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ANS l'ouvrage qui a pour titre 

Art de faire éclorre © d'élever 
en toute faifon des oifeaux domefliques 
de toutes efpêces, foit par le moyen de 
la chaleur du feu ordinaire, foit par le 
moyen de celle du fumier, j'aï décrit la 
route que j'ai fuivie pour parvenir à 
trouver les procédés par lefquels on 
exécute ce qui eft promis par fon 
titre. J'y ai rapporté les expériences, 
Jes obfervations & Îles principes qui 
établiffent la néceflité des préceptes 
qui y font prefcrits. J'y fuis même 
‘entré dans des examens que je n'ai 
pas cru devoir être indifférens aux 
Phyficiens. Il eft rare qu'on n'ait pas de 
avantage pour réuflir mieux , même 
dans ce qui ne femble demander 
qu'une fuite d'opérations manuelles, 
quand on agit avec plus de connoif- 
fances; j'ai néanmoins penfé, & je l'ai 
‘dit dans le: difcours qui eft à la tête 
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de cet ouvrage, que parmi ceux qui 
voudroient mettre en pratique ce qui 
y eft enfeigné, il s'en trouveroit plu- 
fieurs qui auroient mieux aimé qu'on 
leur eût donné les préceptes plus rap- 
prochés les uns des autres, & nue- 
ment expolés; qu'il y en auroit qui, 
s'embarraflant peu de tout ce qui n’eft 

ue de théorie, voudroient qu'on leur 
apprit fimplement à opérer. C’eft en 
faveur de ceux-ci que j'ai offert dans 
le difcours que je viens de citer, de 
détacher du refte les préceptes de pure 
pratique, & d'en compoler un ou- 
vrage plus court , duquel tout ce qui 
pourroit ne paroître que curieux, fe- 
roit exclus. J'ai été fommé de remplir 
lengagement que j'y ai contracté, 
prelque par tous ceux qui ont eu 
occafion de me parler ou de m'écrire 
de poulets. Les Savans des différentes 
parties de l'Europe, avec lefquels j'ai 
l'avantage d’être en relation; ont été 
d'accord pour me le demänder, avec 
ceux qui, dans l'emploi de la plus 
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grande partie de leur temps, n'ont 
pas pour objet d'acquérir des connoif- 
fances. Je cherche à fatisfaire à ce 
qu'on a :fl généralement exigé de 
moi, par le petit ouvrage que je pu- 
blie aujourd'hui. J'avouerai cependant 
que je doute qu'il réponde au motif 
qui a le plus généralement engagé à 
le fouhaiter. C’eft {ur-tout aux habi- 
tans, & même aux plus grofliers des 
habitans de la campagne, à qui il ap- 
partient de faire éclorre & d'élever 
des poulets & d’autres oifeanx domef- 
tiques. Ce font eux qu'on voudroit 
voir inftruits des nouvelles méthodes 
qui peuvent nous en procurer une 
plus grande abondance, fur-tout dans 
les faifons où ïls font le plus rares. 
C'eft pour eux que #et ouvrage a été 
demandé; je ne le crois pourtant pas 
tel qu'il le leur faudroit, & je ne dif- 
fimulerai pas qu'il n'eft impoflible 
d'en faire un où ils puiflent prendre 
les connoiflances qu’il feroit à defirer 
qu'ils euflent. J'ai réduit celui-ci à 
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environ un cinquième de l'étendue de 
celui dont il eft extrait, & pour être 
à l'ufage de ceux à qui on voudroit 
qu'il fût utile, fon étendue ne devroit 
pas aller au-delà du petit nombre de 
lignes qu'on emploie pour enfeigner 
une recettes Mais il ne s'agit pas de 
donner ici une recette, c’eft un art 
u'on à à décriré: on ne peut fe dif- 
penfer d'expliquer en détail la conf- 
truétion des fours de différentes efpè- 
ces, la manière de les chauffer, de Îles 
conduire, la forme des pouffinières, 
& celle des mères artificielles : en un 
mot, les différentes fortes d’uftenfiles, 
& tous les procédés néceflaires pour 
faire éclorre & pour élever les pou- 
lets, Si j'eufle rendu cet ouvrage en- 
core plus court qu'il n'eft, comme il 
étoit très-poflible de le faire, j'aurois 
probablement donné de juftes fujets de 
fe plaindre de fa brièveté, à ceux qui 
voudront mettre fa main à œuvre: il 
ne les eût pas aflez guidés ; je n’ai pas 
cru même devoir m'en tenir à leur 
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prefcrire trop fèchement les manières 
d'opérer. Il m'a paru effentiel d'éclairer 
la marche que je voulois qu'ils fuivif 
{ent ; fi je leur eufle laifié ignorer en- 
tièrement les raifons qui demandent 
qu'on opère avec certaines précau- 
tions, ils auroient été dans l'impuit- : 
fance de déméler les circonftances aux- 
quelles le mauvais fuccès d’une couvée 
d'œufs pouvoit être attribué. Quand 
il leur feroit arrivé d’en avoir une qui 
auroit mal répondu à Îeur attente, ils 
n'euflent pas été en état de fe promettre 
. d'en faire mieux réuffir une autre. En- 
_ fin j'ai fait en forte de ne rien omettre 
de ce qu’il eft important de favoir pour 
la pratique d'un art qui peut beaucoup 
multiplier la quantité d’un de nos ali- 
mens, dont nous faifons le plus de 
cas. J'y ai même rapporté quelques 
procédés qui ne font point décrits 
dans la première édition de l'ouvrage 
qui eft beaucoup plus étendu. Lorfque 
j'ai publié celui-ci, les avantages de 
ces procédés ne m'étoient pas encore 
connus ;: je me fuis au refte impolfé fa 
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loi de ne rien dire au-delà de ce que 
la pratique de cet art exige abfolument 
qu'on fache. 

Mais comment cet art paffera-t-l 
donc à ceux par qui il devroit être 
principalement exercé, puifque je con- 
viens qu'ils n’en fauroient être inftruits 
par l'ouvrage que je mets au Jour, & 
que je ne me fens pas capable de leur 
en donner un où ils puiflent prendre 
des leçons ? Il leur faut des maitres qui 
leur mettent fous les yeux tout ce 
qu'on voudroit qu'ils fuflent, & dont 
on defireroit qu'ils fiflent ufage. Cet 
ouvrage pourra leur en procurer. Les 
Gentilshommes qui, par goût ou par 
néceflité, paflent leur vie à la campa- 
gne, les Curés, les bons bourgeois & 
les gros fermiers, fans être forcés de 
lire au-delà de ce qu'ils ont envie de 
favoir, y apprendront la pratique d'un 
petit art capable de Îeur procurer des 
amufemens utiles. Lorfqu'en fuivant 
les procédés qui y font enfeignés, ils 
feront parvenus à rendre leur bafte- 
cour plus peuplée quelle n'avoit coû- 


PRÉFACE. x} 
tume de être; lorfque des poulets 
aflez grands pour être fervis fur Îa 
table, s'y promèneront dans des temps 
où ag à peine à faire couver. 
des œufs, Fe pay fans qui auront re- 
gret de n'avoir pas même encore chez 
eux de poulets prêts à éclorre, feront 
curieux de favoir les moyens par lef- 
quels on eft parvenu à en avoir de fi 
précoces. Ils vifiteront & examineront 
les fours , les pouffinières & les petits 
uflenfiles qui font des dépendances 
des uns ou des autres: ils fe familiari- 
feront avec tous ces objets. C'eft ainfi 
qu'en voyant & revoyant ils appren- 
dront de la feule manière qui foit à leur 
portée, des procédés dont leur inté- 
rêt & celui du public demanderoient 
qu'ils s'occupañlent Journellement. On 
ne doit pourtant pas regarder le temps 
où les gens de la campagne en vien- 
dront là, comme prochain :il faut bien 
des années pour les déterminer à aban- 
donner d'anciens ufaces pour des nou- 
veaux , quelque préférence que ceux« 
ci puiflent mériter, & quoique même 
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la préférence qu'ils méritent leur foit 
prouvée. C” eff ainfl qu'ont fait nos pé- 
res , © c'eft ainfi que nous avons coûtume 
de faire , eft pour eux la plus forte de 
toutes les raifons de ne rien innover. 
Au refte, lorfque nous cherchons 
à fatisfaire ceux à qui il fufhit d’être 
in{truits de la pratique de l'art de faire 
éclorre & d'élever les oïfeaux domef- 
tiques, & qui ont fouhaité un ouvrage 
où il n y eût rien de plus, nous n'avons 
pas cru devoir moins à ceux qui ne 
font pas contents d'apprendre une pra- 
tique, {1 on leur laïfle i ignorer {a théo- 
rie fur laquelle elle : et fondée, qui 
aiment à apprendre tout ce que cette 
théorie peut offrir de curieux. C’ eft en 
confidération de ces derniers qu'on 
vient de faire au Louvre, une feconde 
édition du nouvel art, dans laquelle 
nous avons fait entrer ce que nous 
avons appris depuis la publication de 
Ja première. 
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CHAPITRE PREMIER. 


Du degré de chaleur propre à couver les 
œufs, & des moyens de connoître fe 
le lieu où ils font tenus, a ce degré 


de chaleur. 


EST par l’action de [a chaleur que 

le germe des œufs eft mis en état de 
fe développer , de croitre & de devenir un 
| A. 
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oîfeau, qui, après un certain nombre de 
jours, fe trouve affez de force pour bri- 
fer fa coquille & pour en fortir: mais 
cette chaleur propre à faire éclorre des 
oïfeaux, eft renfermée entre certaines li- 
imites ; celle qui eft trop au deflus de ces 
limites , ôte la vie à l'embryon ou à foi- 
feau ;. & celle qui eft trop au deflous, 
la lui fait perdre aufli, quoique moins 
promptement. 

Le degré de chaleur que la poule sit 
prendre aux œufs qu’elle couve, eft le 
degré convenable pour faire éclorre les 
petits des œufs de toutes es efpèces 
d’oifeaux. Ieft très-remarquable , & il eft 
important de le favoir, que les plus gros 
œufs, comme Îes plus petits, ceux qui 
ont la coque la plus épaifle & Ia plus 
dure, comme ceux qui Pont la plus mince 
 & la plus tendre, doivent tous être con- 
fervés dans ce degré de chaleur, pour être . 
couvés avec fuccès : il n’y a de ‘différence 
qu’en ce qu'il n’opère dans les uns qu’en 
un temps plus long, ce qu’il opère dans 
les autres en un temps plus court; maïs [a 
naiflance de quelque oïfeau que ce foit, 
eft toüjours l'ouvrage de ce degré de 
chaleur, ou au moins d’un deoré qui en 
approche très-fort. Le point efflentiel 
pour faire éclorre par art des petits d'œufs 


propre à couver les œufs. 3 


fécondés de quelque efpèce d’oifeau que 
ce foit, eft donc de tenir les œufs dans 
un lieu, comme dans quelque efpèce de 
four ou d'étuve, où ils prennent & con- 
fervent le degré de chaleur que pourroiït 
eur donner une poule pofée fur eux. 

On s’aflurera fr le lieu où lon veut 
faire couver des œufs a ce degré de cha- 
leur, s'ils y font auflt chaudement qu’ils 
feroïent fous une poule, au moyen d’un 
thermomètre conitruit fur les principes 
que j'ai donnés en 1730 dans les Mé- 
moires de l’Académie des Sciences. Si a 
boule d’un tel thermomètre étoit fous une 
poule , fa liqueur monteroit à environ 3 2 
degrés: Îa liqueur du thermomètre mis 
dans le lieu où l'on veut faire couver des 
œufs, doit donc fe tenir à 32 degrés. 

Quelque connu que foit aujourd’hui 
cet inftrument, il ne left point affez , ou 
même il ne l’eft point du tout de ceux 
qu'on {ouhaiteroit voir s'occuper le plus 
de la multiplication des poulets & des 
autres oifeaux domeftiques, de la plüpart 
des habitans de [a éampagne. Qu'on en 
mette un fous leurs yeux, fa figure ne leur 
paroïtra pourtant pas auffi étrange que le 
nom de thermomètre leur auroïit pü faire 
croire qu’elle Pétoit. Celui fur la marche 
duquel on peut conduire les couvées 
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d'œufs *, confifte en une boule de verre 


-d’environ neuf lignes de diamètre , qui eft 
jointe à un des bouts d’un tube outuyau de 
verre, long au plus de fept à huit pouces, 
{cellée hermétiquement à fon autre bout. 


La boule communique avec le tube; elle 
eft remplie en entier, & le tuyau left en 
partie, d’une liqueur rouge, qui eft de Pef- 
prit de vin, à qui on a donné cette cou- 
leur. Le tube eft arrêté fur une planche * 
qui le furpafle peu en longueur, & qui 
2 au plus un pouce quelques lignes de 


largeur, & quelquefois même moins d'un 


pouce. Dans les thermomètres que je fais 
faire pour lufage qui m'engage à en par- 
ler , la boule de verre*eft logée dans un 
tuyau de fer-blanc * long de quatorze à 
quinze lignes , dans lequel elle eft cachée. 
Le feul ufage de ce tuyau eft de mettre 
a boule hors de rifque d’être caflée, de 
empêcher d’être expolée en bien des 
circonftances, à de petits chocs auxquels 
elle ne réfifteroit pas. 

L'ufage qu’on peut faire d’un inftru- 


ment fr fimple, eft aifé à faire entendre 


aux hommes qui exercent le moins leur 
efprit. Ils comprendront fans peine que 
lorfque la liqueur de la boule devient plus 
chaude, elle monte dans le tube, & qu’elle 
s’y élève d'autant plus qu’elle acquiert plus 
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de chaleur , fur-tout fi on ne fe contente 
pas de le leur dire, fr on leur fait voir que 
cela eft ainfi, en approchant le thermo- 
mètre du feu, ou en leur faifant tenir fa 
boule dans une main. On leur fera voir 
de même que la liqueur defcend dans ke 
tube forfqu’elle fe refroidit, en [a plon- 
geant dans de l’eau plus froide que la main. 
Quand on entend Ia caufe du jeu de 
la liqueur du thermometre, on peut être 
mis bien-tôt au fait du refte de la conf- 
truction de celui qui eft deftiné à régler 
Ja chaleur du lieu où l’on veut faire couver 
les œufs. Sur la planche contre laquelle 
le tube eft arrêté, eft tiré un trait plus fort 
que les autres *, vis-à-vis duquel eft écrit * PL I, 
d’un côté ? 2° degré, & de l’autre côté cha- Fe 
leur de la poule ; ce qui fignifre que lorfque 
la liqueur s’eft élevée à ce trait, elle eft au 
3 2° degré, à celui où elle feroit fi la boule 
étoit fous une poule. Au deflus du trait 
marqué 3 2, il y en à quatre autres efpacés 


à peu près également entr'eux, marqués 


33, 345 35 306; vis-à-vis 34 on lit 
chaleur forte; & vis-à-vis 36, chaleur 
trop forte; ce qui apprend que lorfque 
la liqueur eft montée jufqu’à quelqu'un 
de ces termes, & fur-tout jufqu’au fupé- 
rieur, il y a à craindre que la chaleur du 
lieu où font les œufs, ne produife dans 
À ii} 
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leurintérieur de funeftes effets. Au deffous 
du 32° degré font quatre autres traits ef- 
pacés comme les précédens & marqués 
31, 30, 29, 28. Quand Ia liqueur eft 
vis-à-vis quelqu'un de ces termes, la cha- 
leur n’eft pas aufli forte qu’il convien- 
droit aux œufs qu’elle le fût; aufli vis- 
ä-vis 30 lit-on, chaleur foible, & vis-à- 
vis 28, chaleur trop foible. 

Le thermomètre à poulets inftruit donc 
de l’état de Ia chaleur d’un lieu où le mieux 
feroit qu’elle fût toûjours de 3 2 degrés. 
Quand elle eft défignée par un degré 
plus fort ou par un degré plus foible, 
on eft averti qu’on doit fonger à avoir 
recours pour la diminuer ou pour laug- 
menter, à quelques-uns des moyens qui 
feront enfeignés dans Ia fuite. 

Au refte les thermomètres conftruits 
fur les principes que j'ai donnés dans 
les Mémoires de F Académie des Sciences, 
font les feuls dont le 32° degré marque 
le degré de chaleur que fa poule fait 
prendre aux œufs. Un thermomètre fait 
fur d’autres principes ou fans aucun prin- 
cipe, comme le font ceux qui font ven- 
dus par des ouvriers trop peu inftruits, 
pourroit par fon 32° degré en marquer 
un capable de faire cuire les œufs, ou 
au contraire un trop foible pour opérer 
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le développement & l’accroiffement du 
germe. II n’eft cependant que trop ordi- 
naire de trouver de ces thermométres mal 
gradués, fur lefquels il eft écrit & même 
imprimé, qu'ils font faits fur mes prin- 
cipes. 

Il y a heureufement un moyen très- 
fimple de connoître fi un thermomètre 
a été bien gradué, fi le 3 2° degré y eft 
placé où il doit lêtre, & d’en rectifier 
fur le champ la graduation, en cas qu'elle 
foit mauvaife. La chaleur de notre peau 
cit à peu prés celle de [a peau de a poule, 
celle qui doit être marquée par le 32° 
degré du thermomètre. On n’a donc qu’à 
tenir la boule du thermomètre qu’on aura 
ôté de deffus fa planche, pendant un 
quart d’heure ou plus, appliquée immé- 
diatement contre fa propre peau; le mieux 
même eft de faire pafler cette boule fous 
Paiffelle: quand on l'en retirera, on mar- 
quera avec un fil ciré & noué, le terme 
‘où Îa liqueur aura monté. Ce thermo- 
mètre fera enfuite remis fur fa planche; 
{1 le fil y répond à la ligne marquée pour 
le 32° degré, on eft certain que le ther- 
momètre eft bien gradué par rapport à 
ce terme eflentiel : fi le terme eft plus 
haut ou plus bas, la graduation eft dé- 
fectueufe, & d’autant plus défetueufe, 
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que le degré auquel répond le fil s'éloigne 
plus, foit par excès, foit par défaut, du 
2°. 

Ce thermomètre qui n’auroit été propre : 
qu’à tromper, qu’à faire perdre des œufs, 
en eft devenu un qui peut fervir à en : 
bien conduire les couvées, depuis qu’on 
lui a mis un fil qui montre le degré au- : 
quel s’étoit élevée fa liqueur fous laiffelle, 
puifque ce fil eft fixé fur le 32° degré. 

On pourroit cependant réuffir à faire 
éclorre des poulets fans mettre un ther- 
momètre avec les œufs. Le moyen que 
nous venons de donner pour reconnoître : 
fi la graduation du thermomètre eft exacte, : 
& pour la rectifier s’il en cft befoin, peut 
aufli fervir à faire connoître fi des œufs 
qu’on fait couver, font tenus aflez chau- 
dement, & s'ils ne font point trop ou 
trop peu chauds; on n’a qu’à tirer un 

. œuf de lendroit où on les fait couver, 
& le faire pafler promptement fous I af 
felle: s’il caufe fur fa peau une fenfation 
de froïd, on apprend que fa chaleur qui 
agit fur les œufs eft trop foible , ou au 
contraire la chaleur eft trop forte fi cet 
œuf paroît fenfiblement plus chaud que 
la peau; & la chaleur qui a agi fur cet 
œuf, eft la même que celle que la poule : 
lui eût donnée, s’il n’occafionne aucun : 
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fentiment marqué de chaud ni de froid 
fur la peau. 

_ Avec un peu d'habitude, fans faire 
pafler un œuf fous fon aiflelle, on juge 
encore aflez bien de fon degré de cha- 
leur en l’appliquant fur une de fes paupiè- 
res. L’habitude même peut perfectionner 
Je fentiment des doigts au point, qu’en 
maniant des œufs, on reconnoit s'ils font 
chauds au degré où ils doivent l'être. 

Un thermomètre eft pourtant un guide 
plus für que le {entiment de notre peau; 
quand on ne pourraen avoir un affez par- 
fait, je confeille au moins de s’en pour- 
voir d’un très-groflier. Il n’eft perfonne 
qui fe puifle trouver embarraflé à conf- 
truire celui dont je veux parler, & ül 
n’eft point de campagne où lon n'ait 
fous la main ce qui eft néceffaire pour 
le conftruire. On a par-tout gros comme 
une noix de beurre & un morceau de fuif 
qui pète environ le tiers ou le quart du 
morceau de beurre. Il y a du choix pour 
le beurre; le plus convenable eft celui 
qu'on appelle du beurre fondu, celui 
qu’on à fait fondre pour le purifier & le 
mettre en état d’être gardé plus long- 
temps. Si lon n’en a pas de tel, il eft 
aifé d’en avoir {ur le champ, en faifant 
fondre du beurre frais ou vieux dans 
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une petite terrine pofée fur de la cendre 
chaude ; lorfqu’il eft fondu on le verfe 
doucement dans un autre vafe pour laifler 


4e fédiment dans le premier. On prendra 


trois parties du beurre appelé fondu, & 
une partie de fuif, on les fera fondre; 
lorfque le beurre & le fuif auront été ren- 
dus fluides, on les mêlera bien enfemble, 
& on fera entrer la liqueur compofée dans 
une petite bouteille, telle que celles dans 
lefquelles on vend des dragées pour les 
enfans *: fi l’on n’a pas de bouteille de 
cette forme ou d’une forme approchante, 
un verre à boire ordinaire, & même un 
de ceux dont le fond eft très-étroit, fera 
rempli en partie de la liqueur confpofée 
de beurre & de fuif. La bouteille ou le 
verre dans fequel on a verfé ce mélange, 
eft le thermomètre qui mettra en état de 
juger aflez bien du degré de chaleur du 
fi dans lequel feront les œufs. Si lal- 
linge de beurre & de fuif y refte figé, 
la chaleur n’eft pas aflez forte; fi tout 
y devient fluide comme de l’eau, a cha- 
leur eft trop forte: fi le mélange ne prend 
que la confiftance d’un firop épais, s’il 
n’eft que médiocrement coulant, la cha- 
leur du lieu eft telle que Les œufs [a de- 
mandent. | 
L'inconvénient qu'a ce thermomètre, 
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eft de n'être pas aufli fenfible que les 
thermomètres ordinaires, de ne montrer 
pas fi promptement les changemens ar+ 
rivés à la température de Pair: la matière 
refte liquide quelque temps après que le 
degré de chaleur qui la mife dans cet 
état, ne fe trouve plus dans Pair extérieur ; 
& quelquefois la matière figée ne rede- 
vient fluide que lorfque la chaleur de 
l'air eft devenue plus grande qu’il n’eft 
néceffaire pour la tenir en fufion: auffi 
fais-je plus de cas de ces thermomètres. 
pour élever les poulets, comme nous le 
dirons dans la fuite, que pour les faire 
éclorre : il vaut pourtant mieux avoir ce: 
thermomètre groflier que de n’en point 
avoir du tout. 

Nous n’examinons point encore quelles. 
font les différentes formes qu’on peut don- 
ner aux fours dans lefquels on voudra faire 
couver des œufs ; nous nous contenterons 
actuellement de faire remarquer que ces 
fours où il ne doit régner qu’une chaleur 
douce & égale, peuvent être chauffés par 
une couche de fumier, & qu’ils le peuvent 
être encore par le feu ordinaire bien 
ménegé ; mais que la conftruétion de 
ceux qui font chauffés par 1 fumier, ne 
doit pas être la même que la conftruétion 
de ceux qui font chaufiés par un feu 
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ordinaire. Nous traiterons donc. féparé- 
ment de la conftrudtion des premiers & de 
celle des feconds. Nous commencerons 
par expliquer comment on peut faire 
éclorre des poulets & des oifeaux de toutes 
autres efpèces par la chaleur du fumier, 
nous décrirons enfuite les moyens par lef- 
quels on y réuflit en employant la cha- 
eur du feu ordinaire. 


CHAP LIRE IT 


Des fumiers propres à être employés 
À chaufier les Fours. 


AD je ou le fumier qu’on retire des 
R écuries, de deffous les chevaux, on 
en connoit de plufieurs autres efpèces. 
Les étables dans lefquelles on fait coucher 
les bœufs & Les vaches en fourniffent une; 
les bergeries où les moutons paflent la 
nuit, en donnent une autre: enfin dans 
bien des pays où Îles fumiers précédens 
ne fufffent pas pour engraifler fes terres, 
on fait de grands tas, foit uniquement 
de plantes & d’arbuftes, foit de plantes 
& d’arbuftes arrangés par lits féparés les 
uns des autres par des couches de quel- 
ques-uns des fumiers précédens ; & ces 
tas fe convertiflent entièrement en fumier, 
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Les fumiers de chacune de ces diffé- 
rentes efpèces, s’ils font pris à temps, peu- 
vent être employés à chauffer des fours, 
où des œufs feront couvés avec autant de 
fuccès que fous une poule. Le temps 
dans lequel ils y font le plus propres, eft 
celui où {a fermentation qui s'y fait a. 
produit dans le tas qui en eft formé , 
une chaleur telle qu elle oblige de retirer 
promptement la main qu'on y a fait en- 
trer à quelques pouces de profondeur. 
Si la chaleur du tas de fumier commence 
à s’affoiblir, &, ce qui eft pis encore, 
s’il a perdu celle qu'ilavoit acquife, en 
un mot, fi le fumier eft ce qu’on appelle 
ufé ou trop confumé, il ne convient plus 
pour chauffer les far ,il ne leur feroit 
pas prendre afiez de chaleur, ou n’y en- 
tretiendroit pas aflez long - temps celle 
qu'il leur auroit donnée. 

Dans des ferres vitrées où l’on cultive 
des plantes étrangères, on fait avec du 
tan des couches qui ont autant de chaleur 
que celles du fumier ordinaire, & une 
chaleur plus durable ; if n’y a donc aucun 
doute que dans les endroits où le tan eft 
commun, il ne füt utilement employé 
pour faire couver des œufs. 

Le fumier de cheval eft ordinairement 
rare dans les pays de grands vignobles, 
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M. Abbé Péjault de à Rimbertière, qui 
demeure à Orléans, me fit part l’année 
dernière de l'idée qu'il avoit eue de lui 
fubftituer le marc de raifin, fr commun 
dans ces mêmes pays, & qui en fermen- 
tant acquiert un degré de chaleur confi- 
dérable ; il m’a écrit depuis qu’il en avoit 
fait les effais auxquels je l’avois excité, 
& qu’ils lavoient confirmé dans fon idée, 
quoique des circonftances leuflent em- 
pêché de pouffer ces effais auffi loin qu’il 
Peut fouhaité. Peut-êeire qu'il y auroit 
quelque chofe à craindre de la vapeur qui 
s'élève du marc de raifin; mais on don- 
nera dans la fuite des moyens d'empêcher - 
qu’elle ne fît dans l'intérieur des œufs des 
altérations nuifibles 

Le fumier de cheval eft celui qu’on a 
le plus généralement à fa difpofition ; c’eft 
auffi fe feul dont je me fois trouvé à por- 
tée de faire ufage : mais fans avoir fait des 
effais des autres ,-il eft évident que ceux 
qui font capables de prendre un aufii 
grand degré de chaleur, & de le confer- 
ver aufli fong-temps, font également pro- 
pres à chauffer les fours. 

.On enlève le matin le fumier de chevaf 
des écuries ; mais celui qu’on tire de tou- 
tes les écuries n’eft pas conditionné de la 
même manière. Le fumier qui vient de 
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celles où les chevaux ont les meilleurs lits, 
n’eft pas aufli bon pour lufage que nous 
en voulons faire, que celui qui vient 
d’écuries où la paille leur eft plus épar- 
gnée. Le crotin domine davantage dans 
ce dernier : celui qui a le plus de crotin, a 
une difpofition plus prochaine à s’échauf- 
fer ; lorfque a paille y eft en trop grande 
quantité, on en féparera la plus longue 
& la plus entière, en fecouant le fumier 
avec une fourche fur laquelle cette longue 
paille reftera. 

On fera un tas de ce fumier bien dofé, 
pour ainfi dire, de paille & de crotin. Si 
on peut choïfir un lieu pour placer ce 
tas, on le mettra un peu à couvert. De 
trop grandes pluies pourroient Île noyer, 
y retarder fa fermentation, & Île rendre 
plus humide qu’il ne doit l'être par rap- 
port à d’autres confidérations dont if fera 
parlé dans la fuite. Si pourtant il fe féchoit 
trop, ilne s’'échaufferoit pas aflez, ni aflez 
vite. [I {era très-bien placé fous un toit, 
fous un petit appentis qui le mette à Pabri 
de la groffe pluie, mais qui ne empêche 
pas totalement d’être mouillé. 

On ne doit fonger à établir un ou plu- 
fieurs fours, que quand le tas de fumier 
deftiné à les chauffer, a pris ce degré de cha- 
leur, qui, comme nous venons de le dire, ne 
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permet pas aux doigts de pénétrer dedans 
bien avant. La quantité de fumier qu'on 
Ôtera à ce tas pour entretenir la chaleur 
des fours, doit être remplacée par celui 
que l'écurie fournit journellement ; c’eft- 
à-dire que tant qu’on fait couver des 
œufs, on doit avoir un tas de fumier 
chaud, où fon puifle prendre de quoi 
réchauffer le four, lorfque le fumier qui 
l'entoure commence à trop perdre de fa 
chaleur. 


CHABPLLRE FT 


Des Fours à fumier verticaux, ou des 
Fours faits d'un fimple tonneau. 


UOIQU'IL y ait une infinité de 
J figures qu’on feroit maitre de don- 


ner aux fours où des œufs doivent être 
couvés par a chaleur du fumier , il y en a 
deux que des raifons de plus grande com- 
modité rendent préférables à toutes les 
autres; favoir, la figure d’un cylindre 
creux, où d’un tonneau, & celle d’un 
parallélépipède creux, ou d’une longue 
çaifle. Les premiers fours peuvent être 
appelés des fours verticaux, parce que 
le tonneau qui en fait [a principale 
partie, doit être mis debout ou polé 


* 
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verticalement fur un de fes fonds; les 
feconds fours peuvent être nommés des 
fours horizontaux, parce que fon pole 
horizontalement la caifle qui en fait le 
corps. Ce ne fera que des fours verticaux 
dont if s'agira dans ce chapitre; un autre 
fera deftiné aux fours horizontaux. 

Les fours les plus commodes à conf- 
truire font les verticaux. Un tonneau dé- 
foncé feulement par un bout, en eft un 
prefque tout fait: un demi-muid, un. 
muid, une barrique, une demi-queue, 
enfin toute autre fûtaille dé celles dans 
lefquelles on met du vin , du cidre, ou de 
la biére, &e. peut devenirun four, & ne 
Rifle pas d’y être propre, quoiqu'elle ait 
été employée à contenir une de ces Ii- 
queurs. On prendra un tonneau plus ou : 
moins grand, felon la quantité d’œufs 
qu’on voudra faire couver à fa fois; ce- 
pendant comme il eft toüjours plus fage 
de commencer par dés eflais en petit, on : 
ne doit prendre que des demi-muids, ou : 
au plus, des muids ou des barriques pour 
les premiers fours que l’on établira. D'ail- 
leurs il eft aifé d'en multiplier le nombre, 
& plufieurs petits fours parofîtront à bien 
des gens plus ailés à conduire qu’un grand 
qui feul les égaleroït en capacité. 

On pourroit abfolument fe fervir du 
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tonneau vuide, en le laiflant tel qu’on l’a 
trouvé : les œufs néanmoins y feront cou- 
vésavec plus de fuccès en quelques circonf- 
tances , f1 l’on donne un enduit de plätre 
d'environ un pouce d’épaifleur , à toute fa 
furface intérieure. Dansles pays où l’on n’a 
pas de plâtre, on pourra lui fubftituer un 
mortier fait de chaux & de ciment. Une 
icrre graffe mêlée foit avec une fufhñfante 
quantité de fable pour l'empêcher de fe 
gerfer , foit avec de la bourre , foit avec 
du foin haché, pourroit encore être em- 
ployée pour faire cet enduit. Enfin, on 
peut fe contenter de coller une ou deux 
feuilles d’un fort papier gris fur toute fa 
furface intérieure. 

Il ne manque à un tonneau ainfr pré- 
paré pour faire la fonction d’un four 
propre à faire éclorre des poulets, que 
d’être entouré de toutes parts d’un fu- 
mier fuffifamment chaud ou qui ait une 
difpofition prochaine à le devenir. On 


* Planche I. pofera * le fond qui a été laiflé à ce ton- 


fig. 1, 8 & 
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neau, fur un lit de fumier épais d’un 
pied & demi ou deux pieds, & on ap- 
portera du fumier tout autour du ton- 
neau jufqu’à ce que le fumier s'élève aux 
trois quarts & plus de la hauteur du ton- 


» Fig, 1. neau*, & qu'il forme autour de fa cir- 


conférence une couche qui s’étende de 
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tous côtés à un pied & demi ou deux 
| pieds. A mefure qu’on apporte de nou- 
veau fumier, on doit l’étendre uniment 
avec la fourche, & même le battre un 
peu avec cet inftrument; on peut encore 
le piétiner , mais légèrement: car on ne fe 
propofera pas de rendre la couche com- 
pacte, mais feulement de n’y pas laiffer 
des vides fenfibles ; le fumier s’affaiffera 
de lui-même dans la fuite, & remplira 
une partie des vuides qui y feront reftés. 

Si le fumier dont le tonneau eft en- 
touré , eft aufli chaud que nous avons 
exigé qu'il le füt, Pair contenu dans fa 
capacité du four {car le tonneau en eft 
devenu un} ne tardera pas à s’échauffer, 
fur-tout fi on a eu foin de mettre un 


couvercle fur {on ouverture. Un thermo-. 


mètre apprendra toutes les fois qu’on ira 
Je confulter , le degré de chaleur que cet 
air aura pris *. Ce thermomètre fera placé 
vers le milieu de la hauteur du four & 
dans fon axe : il fera fufpendu à une corde 
attachée à une baguette * pofée horizon- 
talement fur lc couvercle. 

Ce couvercle eft une pièce bien im- 
portante. Nous avons vû dans le premier 
chapitre que le degré de chaleur le plus 
propre à couver les œufs, eft le 32°: 
il faut donc faire en forte que l'air de 


* Planche I, 
fig. 8,7, 
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l'intérieur du four ait ce degré de chaleur, 
ou au moins un qui s’en écarte peu, foit 
par excès, foit par défaut. Le couvercle 
donne le moyen d’y parvenir: fon def- 
fus* eft percé de plufieurs trous qui font 
autant de regiftres deftinés à régler fa 
chaleur. Quand le thermomètre apprend 
que celle du four eft devenue trop foible, 
on bouche deux ou trois ou un plus grand 
nombre de trous pour fa faire monter au 
degré où on la veut. Lorfqu’au contraire 
la chaleur eit devenue trop forte, on dé- 
bouche le nombre des trous néceffaires 
pour fa faire defcendre au degré le plus 
convenable. 

If y a beaucoup d’arbitraire dans le 
nombre, {a grandeur, là figure & Far- 
rangement des trous percés dans ce cou- 


 vercle. Celui qui fe trouve au centre, 


doit être le plus grand de tous: fouvent 
je lai fait- faire quarré *, ayant quatre 
à cinq pouces de chaque côté. On le 
couvre entièrement ou feulement en par- 


. tie avec une planche * de méme figure 


que le trou, & de très-peu plus grande. 
Oatre ce trou quarré, j'en aï fait percer 
huit à dix ronds dans chaque couvercle, 
dont les plus petits pouvoient être bou- 
chés par des bouchons de liège, tels que 
ceux des bouteilles ordinaires, & les 
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autres ne pouvoient l'être que par des 
bouchons beaucoup plus gros. 

Ce couvercle ne fera fr lon veut qu’un 
plateau de bois fait des pièces mêmes du 
fond qui a été Ôté au tonneau, & aflu- 
jéties enfemhle par deux traverfes. Mais 
le plateau deviendra un couvercle plus 
parfait, fi on lui ajoûte en deflous un 
rebord d’un pouce ou deux de largeur, 
dans lequel le bord du tonneau puifle 
entrer. 

Si on veut un couvercle bien mieux 
pourvü de regoiftres que ceux dont nous 
venons de parler, on Île compofera de 
quatre bandes circulaires, faites A ’em- 
boïter Îles unes dans les autres *, & dont 
chaque bande, excepté la plus proche du 
centre, fera percée au moins de deux 
trous ronds. Non feulement on peut tenir 


ces trous ouverts, on peut même retirer 
de eur place une, deux ou trois des ban- 


des annullaires, k l'augmentation de cha- 
Icur l’exige. LE bands dont le couvercle 
fera compofé , conferveront mieux leur 
forme, f1 on leur donne à chacune en 
deffous une doublure de feuilles de fer ; 
elles en feront moins fujétes à fe tour- 
menter. 

En divers pays on fait du vafes de 
terre d’une grande capacité. Entre les 
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jarres de Provence dans lefquelles l'eau fe 
conferve fi bien, il y en a qui en con- 
tiennent autant & plus qu’un grand ton- 
neau. En Gafcogne, en Poitou, &c. on 
fait des efpèces de cuviers de terre deftinés 
aux leflives, dont la capacité furpañe en- 
core celle des jarres. De pareils vafes de 
terre vaudroient mieux que des tonneaux 
pour faire des fours à poulets ; leur terre 
cuite & verniflée n’eft pas pénétrable à 
l'humidité : {eur épaiffeur les rendroiït 
peut-être plus diffrciles à échauffer; mais 
ils conferveroient plus long-temps la cha- 
leur qu'ils auroient prile; ce qui donne- 
roit plus de facilité à en entretenir une 
égale dans lintérieur du four. 
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Des précautions que les Fours faits d'un 
lonneau exigent qu "on prenne 
contre l'humidité. 


NUELQUE foin qu'on eût apporté 

à bien régler la chaleur d’un four 
auquel des œufs auroient été confiés, & 
quoiqu'on y eût parfaitement réuflr, il 
arriveroit néanmoins trop fouvent qu'on 
ne parviendroit pas à faire éclorre des 
poulets, fi on ne favoit pas que Pair 
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du four peut avoir une qualité fi redouta- 
ble, qu’elle eft capable de les faire tous 
1périr dans la coquille , les uns encore très- 
jeunes, & les autres très-près d’être à ter- 
1me. If y a des circonftances où le fumier qui 
‘entoure le four donne à l'air cette qualité 
ifunefte. Si celui du deflus de la couche 
devient trop chargé de la vapeur qui 
s'élève continuellement du fumier, bien- 
(tôt l’air qui eft dans la capacité du ton- 
ineau le fera aufli; car il y a néceffaire- 
ment une communication de lun avec 
Pautre: il y a même une circulation con- 
tinuelle, par faquelle ces deux airs font 
 mêlés enfemble; il en fort à chaque inf- 
tant du four, & il eft remplacé par d’autre 
air qui vient de dehors. Or fi celui qui 
touche les œufs eft rendu humide jufqu’à 
un certain point , inutilement une chaleur 
convenable agira-t-elle fur ces œufs; elle 
n’en fera pas éclorre des poulets. Une hu- 
midité même telle que celle que donne 
l’eau ordinaire, feroït à craindre pour le 
poulet encore dans l'œuf; mais la vapeur 
humide imprégnée des différentes parties 
que le fumier peut fournir, left bien da- 
vantage. 

Quand l'humidité eft affez grande dans 
le four pour y être fenfible , quand le def- 
fous du couvercle eft vifiblement mouillé, 


24 Cuap. IV. Des précautions 
quand des gouttes d’eau y pendent & en 
tombent de temps en temps, quand Îles 
œufs qu’on y a mis ont leur coquille aflez 
couverte de gouttelettes d’eau pour mouil- 
ler le doigt qui pafle deffus en la frottant, 
on ne doit pas attendre de poulets des 
œufs qui feront reftés pendant plufieurs 
jours, & quelquefois même pendant un 
feul jour dans un air fr humide, il arrivera 
rarement que quelques-uns en éclorront. 
Un aïr même dont le degré d’ humidité 
n’eft pas à beaucoup près auffr confidé- 
rable ; un air qui n’eft pas aflez humide 
pour que quelque partie du fourneau pa- 
roifle mouillée ; un air qui n'empêche pas 
que les coques des œufs, qui font depuis 
quelques jours, ou feulement depuis quel- 
ques heures dans le four, ne foïent féches 
à fa vüe & au toucher; en un mot,.un 
air qu’on ne foupçonneroit pas d’ humia 
dité,ena pourtant encore aflez quelque- 
fois pour faire périr les poulets dans Ja 
coquille. IT eft extrêmement important 
d’avoir un moyen de reconnoître fi l'air 
du four eft exempt de cette humidité 
dont il peut être chargé fans qu elle fe 
manifefte , & qu’on ne Teconnoît y avoir 
régné, que trop tard, que par fes effets 
funeftes aux poulets qu’on s’attendoit de 
yoir naître. | 
Heureufement 
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Heureufement que je puis indiquer un 
moyen de connoître {1 Pair du four eft 
aflez fec, aufir für que celui qu’on a de 
connoître s’il eft aflez chaud. Un ther- 
momètre ne nous montre pas mieux fon 
degré de chaleur, qu’un œuf nous ap- 
prend fon degré d'humidité. Cet œuf, 
préférable ici à tous les hygromètres ima- 
ginés jufqu’à préfent, eft un inftrument 
qui n’a pas befoin de graduation, & que 
la Nature nous donne tout fait ; il ne s’agit 
que de mettre dans le four, qui a un de- 
gré de chaleur propre à couver des œufs, 
à côté de ceux qui y font couvés, un 
nouvel œuf, ou de ly mettre feul fi on 

n’a pas cru devoir encore en confier d’au- 
tres à ce four. Au bout d’un demi-quart 
d’heure, ou d’un quart d'heure, on exami- 
TSMTPEX coquille de cet auf left cut 
sèche qu’elle l’étoit quand il a été placé 
dans le four ; fi on la trouve telle, on peut 
être tranquille fur Pétat de Pair par rap- 
port à humidité : mais ft l’on trouve fa 
coquille humide, f1 elle eft capable de 
mouiller le doigt qu’on pafle deflus, on 
doit juger que Pair du four eft trop hu- 
mide, & que fr on ne fait pas trouver des 
moyens de le rendre plus fec, on a à 
craindre que les poulets ne viennent pas 
à bien. 

B 
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Si lon me demandoit pourquoi cet 
œuf nouvellement introduit dans le four 
eft très-humide, & quelquefois tout cou- 
vert d’eau, pendant que ceux à côté def- 
quels il a été pofé font très-fecs , je ren- 
voyerois à ce que j'en ai dit ailleurs. Je 
ne me fuis propolé dans cet ouvrage, que 
je cherche à rendre le plus court qu’it {era 
pofliblé, que de rapporter les faits que 
doivent favoir ceux qui voudront faire 
coûver dés œufs avec fuccès, & nullement 
d'en expliquer les caufes lorfque la con- 
noiffance qu'ils en auroïent ne les aïderoït 
en rien à opérer avec plus de füreté. Ce 
ue je ne dois donc pas leur faïffer igno- 
rer ; c'eft que l’œufdont nous venons de 
pauler fervira non feulement à faire con- 
noître fi l'air du four eft ou n’eft pas bu 
mide , il donnera même des idées fuffi- 
famment juftes de fon degré d’ humidité, 
Celle qu’on a trouvée à fa coquille n'y 
reftera que pendant un certain temps, 
après lequel la coquille de cet œuf paroi- 
tra , & fera auffr sèche que celles des au- 
tres : on doit juger l'air du four d'autant 
plus chargé d'humidité, que la coquille 
fera plus {ong-temps à redevenir sèche ; 
fi elle left devenue au bout d’une demi- 
heure, l'air du four eft bien moins humide 
que fi elle y demeure mouillée pendant 
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une heure : fi après y avoir paflé deux 
heures, ou un plus grand nombre d’heu- 
res, elle a encore confervé des marques 
d'humidité ; elle apprend que lhumidité 
de l'air qui l’environne eft très-confidé- 
rable.. 

Un œuf qui feroit auffi chaud lorfqu’on 
le fait entrer dans le four, que l'air de ce 
four , n'inftruiroit pas Riou qui 
y règne: il fera un inftrument d’autant 
plus parfait pour montrer celle qui y eft, 
qu’il fera plus froid dans le moment où il 
y fera introduit. Aïinfr, avec le degré de 
froid qu'il a en hiver, il feroit découvrir 
dans un four un degré d'humidité, qu’il 
ne feroit pas : apercevoir en été, à moins 
qu ‘on n’eût eu la précaution 5 le mettre 
à la glace; mais un œuf tenu dans un air 
dont Ja température eft de 14 à 15 de- 
grés, c’eft-à-dire telle à peu pres que celle 
du matin de nos jours d’été , entrera affez 
froid dans le four ; fi dans .un demi-quart 
d'heure où un quart d'heure il ne prend 
pes d'humidité fenfible, on en peut con- 
clurre que celle de ls dou a ft pas 

capable de nuire aux œufs. 

‘Ce ne feroit pas affez d'avoir un moyen 
für de connoître quand l'humidité de l’air 
du four eft affez grande pour empêcher 
les œufs d’être couvés avec fuccés, fi lon 
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ne favoit pas quelles font les précautions 
à prendre pour l'empêcher de devenir hu- 
mide à un point nuifible; elles doivent 
avoir pour objet de rendre l'air qui eft au 
deflus de fa couche, le moins chargé de 
vapeurs qu’il fera poffible. Toutes chofes 
d’ailleurs égales, la quantité des vapeurs 
mêlée avec cet air féra d'autant plus grande, 
_ que le fümier dont la couche eft faite, fera 
plus imbibé d’eau; ce qu'il en a au delà 
de ce qui yelt Hécéfliire pour le faire 
fermenter, pour qu il s’échauffe, eft de 
trop. Il fut donc éviter de dreflér lcd 
che avec un fumier noyé d’eau, tel qu ’eft 
celui tiré d’une cour après dés jours où la 

pluie a été abondante. 

Lé fumier même qui n'auroit qué l’hu: 
midité qui lui eft'néceffaire pour qu'il 
s’échauffe, compoferoit une couche au 
deffus de laquelle les vapeurs s’'accumule- 
roient trop, fi toutes celles qui s’en élèvent 
y féjournoient ; le für & le feul moyen de 
mettre les œufs hors de leur atteinte, eft 
d'empêcher les vapeurs de refter fur fa 
couche, de faire en forte qu’elles foïent 
entraînées çontinuellement hors de l'en 
droit Où elle eft, afin que ce qu'elle en 
fournit continuellement, fe trouve délayé, 
pour ainfr dire, dans une grande quantité 
air; c'eft-à-dire, que Le lieu où font les 
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fours, doit être difpofé de manière que fon 
air foit renouvelé à chaque inftant, que 
des courans non interrompus ne permet- 
tent point à celui qui entre d’y refter 
_aflez long-temps pour devenir chargé de 
vapeurs. 

I fuit de ce que nous venons de dire, 
que ceux qui pour mieux conferver la 
chaleur de leurs fours, les ont établis dans 
un lieu clos qui n’avoit qu’une feule porte, 
comme je fai que quelques perfonnes Pont 
fait, fe font fort trompés lor{qu’ils ont 
cru que les œufsen feroient mieux couvés ; 
qu’ils ont dû trouver bien du mécompte, 
& que je n'ai pas dû être embarraffé à leur 
dire la raifon. de leur mauvais fuccès, 
lorfqu’elles font venues me [a demander. 

Le choix du lieu dans lequel on place 
les fours. eft donc extrêmement impor- 
tant. Si je leur failois conftruire un lo- 
gement exprès, outre la porte je lui ferois 
donner. quatre fenêtres. oppofées deux à 
deux diamétralement, & je ferois tenir 
ouvertes en entier ou en partie les deux 
plus proches de Ja direction actuelle du 
vent. 

Si l'endroit qu’on aura definé aux fours 
eft aufli élevé que le font les granges 
ordinaires , s’il eft une portion d’une 
grange, le grand nombre des fenêtres 
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fera moins néceffaire; les vapeurs du fu- 
mier qui tendront à s'élever, auront une 
plus grande quantité d’air dans laquelle 
elles pourront être délayées: maïs plus le 
Togement des fours fera petit, bas & écrafé, 
plus les courans d’air y feront néceffaires. 

Dés fours feront bien placés au deffous 
d’un appentis ouvert de trois côtés, qui 
n'eit fermé que par le mur auquel eft 
attaché le toit incliné, comme le font les 
auvents. Il y a des remifes de carrofies 
qui ne font couvertes que par une efpèce 
de grand auvent: des fours à poulets font 
fort bien pofés fous de pareilles remifes: 
Ts feroïent bien encore, & fur-tout dans 
les pays chauds, fous un hangar ifolé 
de toutes parts, qui n’auroit que quatre 
piliers par lefquels la charpente & la cou- 
verture du toit féroient foûtenues. II eff 
vrai qu’ on trouvera en hiver plus de dif- 
ficulté à entretenir Ia chaleur des fours, 
lorfqu’ils feront dans des lieux où l'air 
froid pourra arriver de tous côtés, ils 
‘demanderont à être réchauffés ee fou- 
vent. ' 

Lorfque lendroit dans lequel on aura 
été obligé de loger les fours fera très-bas, 
& que fa pofition n'aura pas permis de 
lui donner plus d’une fenêtre ou deux, 
on pourra fuppléer aux courans d'air 
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qui y manquent, en fufpendant au plan: 
cher un très-grand éventail, un éventail 
prefque aufls large que le lieu dans le- 
quel on laura mis, Cet éventail densan- 
deroit à être difpofé à peu près comme 


le font les cloches, c’eft-à-dire, de ma= 


nière qu’en tirant. une corde & la laïflant 
enfuite libre, on fit faire à cet éventail 
des mouvemens alternatifs qui chafferoient 
hors du lieu où font {es fours,une partie 
de Pair chargé de vapeurs, & qui déter- 
mineroïent un air plus pur, Pair extérieur, 
a venir prendre la place de celui qui au: 
roit été forcé de fortir. Get exercice de 


l'éventail auroit befoin d’être fait plufreurs 
fois dans le jour. Un œuf froid mis dans 


le four & examiné enfuite, feroit con- 


noïtre les temps où l’on pourroit fe dif 


penfer de faire jouer l’éventail. 


D CE RLERRIRE 


CHA METRE NV 


De l'arrangement des œufs dans Les Jours 


verticaux ou faits d'un tonneau ; & 
des attentions qu'on doit avoir pour 
qu'ils y foient couvés avec fucces. 


14 es fuppofons qu'un * ou plufieurs * 


tonneaux ont été enterrés dans uné 
couche de fumier chaud, & qui n’étoit 
B iii 
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pas trop imbibé d’eau; que le lieu où eft 
cette couche a été bien choïfr, que des 
courans d’air empêchent fes vapeurs de 
la couche d'y féjourner en trop grande 
quantité : il pourra cependant arriver pen- 
dant quelques jours que lorfqu’on exami- 
nera l’intérieur du four, on trouvera des 
goutteleites d’eau attachées au deffous de 
fon couvercle & dans d’autres endroits. 
La couche faite entièrement d’un fumier 
neuf & plus humide qu’il ne le fera dans 
la fuite, fournit d’abord des vapeurs en 
plus 9 prabde ahéndaniecchmbeseit fonger 
à y faire entrer des œufs, que lorfque 
toute humidité fenfible fera difparue dans 
fon intérieur. Alors on confultera le ther- 
_ momètre qui a dû être placé dans le four 
pour favoir s’il y règne un degré de cha- 
leur propre à couver les œufs. Si on eft 
content du degré de chaleur, il ne reftera 
plus qu’à fire entrer dans le four l'œuf 
qui doit apprendre fr l'air du four n'eft 
point encore chargé d’une vapeur qui, 
quoiqu’elle ne mouille pas l’intérieur de 
ce four, pourroit faire périr les germes. 
Lorfqu’il ne paroîtra aucune humidité fur 
la coque de l’œuf qui fera refté un quart 
d'heure dans le four, & que le thermo- 
mètre aura fait juger qu'il fermailé d’y 
entretenir une chaleur de 32 degrés, on 
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ra deux garands fur le témoignage def 
“quels on peut compter, qui concourront 
à certifier que le four eft en état de re- 
«cevoir'les œufs. Ce n’eft “quelquefois que 


trois à quatre jours après qu'il a été en- 


itouré de fumier que lon peut les lui con- 
fier; & quelquefois c’eft au bout de vingt- 
‘quatre heures: \& même plus tôt, & cela 


ifelon la faifon, felon la qualité du fumier 
‘employé, & felon la difpofition du lieu 


où éft Le four. 

Des paniers ronds * font ee qu A y a 
de plus commode pour mettre les œufs 
qu'on ‘veut faire couver dans nos fours 
verticaux ; on peut y difpofer plufieurs de 
ces paniers les uns au deflus des autres * 
ils auront tous lé même diamètre, céhri 
‘qu ‘ieur convient d’avoir ne fera plus pe- 
tit que le diamètre-de l'entrée du tonneau, 


FPE) 
fig, 5 & 6. 


+ Fig 
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que d'environ un pouce.’ Îls feront aile. 


profonds, fon y peut placer deux lits 
(d'œufs couchés, c'eft-ä-dire pofés comme 
ls fe pofent naturellement lorfqu'ils font 
âbandonnés à eux-mêmes. On peut avoir 
des paniers à bords moins élevés, qui ne 


fauroient recevoir qu’un lit d'œufs; mais 


je ne confeille pas d'en faire faire qui en 
‘puiffent contenir plus le deux lits. Deux 


lanfés fuffrroient à ces paniers pour les ren- 


‘dre comimodeés à manier * ;: cependant je ? 
, V- 
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leur en fais le plus fouveut donner quatre ; 
diamétralement oppolées deux à deux, 
qui s'élèvent d’un pouce ou d’un demi- 


, pouce au deflus du bord *. Ge qui m’a 


engagé à les multiplier ainfr, c’eft qu’on 
met fouvent plufieurs paniers en pile dans 


. un four, le fupérieur * pofé fur linfé- 


rieur * : or lorfque les quatre anfes de 
celui-ci foûtiennent Pautre , il refte entre 
le fond dufupérieur :& les œufs de linfé- 
rieur un vuide qui eft néceflaire pour 
conferver plus de liberté à Ia circulation 
de l'air autour des œufs. 
Au centre de chacun de ces paniers, a 
dû être! réfervé un trou dont le diamètre 
eft plus. petit que! celui d'un œuf, & qui 
a un rebord d’énviron:un pouce de haut *, 
Ce trou.eft deftiné à donner paflage à 
* Ja boule d’un thermomètre *, qui apprend 
fi la chaleur du panier inférieur eft la 
même que celle du panier fupérieur. - 
La, manière: d'arranger les œufs dans 
chique panier , n'exige aucune autre at- 
tention que’ celle-déles placer de façon 
qu’ils lajffentle:moins d’efpace vuide aw'il 
fera poflible. Chaque couche d'œufs d'un 
panier qui peut être reçû dans un four 
fait d’un muid , en contiendra près d’un 
cent : On en pourroit donc faire entrer près 
de deux :cens.en Chaque panier capable 
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d'en recevoir deux lits; mais Jorfque les 
poulets feront prêts à naître, on aura plus 
de facilité à voir ce qui fe pafle dans le lit 
‘inférieur , fi le fupérieur eft un peu moins 
- fourni d'œufs que autre. 


Si on n’a pas aflez d'œufs pour remplir 


à la fois un panier, fi on fe propole .de 
faire entrer chaque jour dans le four ceux 
qu’on aura eus de fes poules ce même 
jour ou la veille, on fe faura gré dans fa 
fuite d'avoir eu l'attention d'écrire près 
du petit bout de l’œuf le jour de la {e- 


maine & le quantième du mois où il aura 


commencé à être couvé *. Par exemple, 
Lundi 6° mai; cette étiquette fera diftin- 
guer, dans le temps, les œufs dont les 
poulets doivent. être à terme, de ceux où 
les poulets n’y font pas encore ; elle fera 
_connoître les œufs qu'il feroit mutile de 
- Jaifler dans le four , parce qu'il n’en doit 
pas fortir. de poulet, étant de ceux dans 


efquels ila péri, ou de ceux qui fe trou-- 


vent privés dé germe. + 
. Ceux: qui font dans l'ufage de faire des 


“expériences ,-ne favent que trop que:les 


premières tentatives font rarement heu- 
reufes : quelque circonftance qui-ne de- 
voit. pas être népligée,. l’a. été, parce 


‘qu'on n’en connoifloit pas l’importance. 


IL eft donc de la prudence de ne pas 
B vi. 


36 Car. V. De l'arrangement 


commencer par des effais trop en grand, & 
par cette raifon de ne pas commencer par 
faire couver à la fois dans un four autant 
d'œufs qu’on y en pourra faire couver 
dans la fuite, Sa capacité permettroit d’y 
placer quatre à cinq paniers pleins d'œufs, 
le plus für cependant fera de n’y en mettre 
que trois; d’aifleurs il vaut mieux multi- 
plier les fours d’une couche , que de mul- 
tiplier les paniers d’un four au-delà de 
ce nombre : je confeille même à ceux qui 
tenteront pour la première fois de faire 
éclorre des poulets dans ces fours, de fe 
borner à un feul panier ; il leur fera plus 
facile de le bien foigner, & ils ne fe met- 
tront pas dans le rifque de payer les leçons 
de la première expérience, par la perte 
d’une quantité d’œufs trop confidérable. 

I ya des temps où la chaleur eft à peu 
près égale dans toute la hauteur du four, 
excepté à quelques pouces de fon bord 
où elle eft plus foible que par-tout ail- 
leurs. Dans celui qui eft conftruit de- 
puis quelque temps, elle devient plus 
#oible vers fon fond, que dans la plus 
grande partie du refte de fa hauteur, C’eft 
ordinairement au deffus de fa moitié, vers 
les deux tiers qu’elle eft la plus forte. Ce 
fera à qu’on placera le panier d'œufs fi 
Von s’en tient à y en mettre un feul. Si on 
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veut y en logertrois , on en placera un 
au deffous du milieu de Ia hauteur du 
tonneau , & les deux autres immédiate- 
ment au deflus de celui-là. 

On a à choiïfir entre les manières de 
foûtenir Îes paniers à la hauteur où on les 
veut. La plus fimple eft de remplir le 
four de paille * qu’on aura fait fécher 
pendant 24 heures dans le four même, 
jufqu’à fa hauteur où l’on veut que fe 
trouve le fond du panier le plus bas *, 
‘Sur ce premier panier on en mettra un 
ifecond * & fur le fecond un troifième * ; 
car je fuppofe qu’on fe borne à trois. Au 
fupport de paille, on en peut fubftituer un 
de briques polées les unes fur les autres; 
‘on le trouvera peut-être plus commode 


que lautre, lorfque pour faire pafler les 


[paniers dus un air plus chaud ou dans'un 
‘air moins chaud, on croira convenable 
-de placer le premier plus bas ou plus haut. 
Il paroîtra plus commode d’ôter ou d’a- 
“joûter au fupport une ou deux briques, 
(que d’ en ôter ou d’y : apporter une quantité 
de paille équivalente à l’'épaiffeur de’ ces 
“briques. 

Une autre manière de tenir chaque pa- 
‘nier dans la:place où on le veut , c’eft de fe 
fufpendre avec deux cordes dont chicune 

Left arrêtée à une de fes anfes *. Chaque 


*Fig 8.Rg, 
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corde eft double & a des nœuds éloignés 
les uns des autres d’un pouce ou d’un 


pouce & demi. L’intervalle entre deux 


nœuds eft une boucle : au moyen de ces 
différentes boucles on eft maître de tenir 
un panier plus haut ou plus-bas: Deux 
clous à crochet oppofés diamétralement 
lun à l’autre & fixés dans intérieur du 
tonneau, à un pouce du bord de fon ou= 
verture , font prêts à recevoir, l’un da bou 
cle d’une des cordes, &. l’autre la boucle 
correfpondante de l'autre corde ; ils font 
plus forts que des clous: à crochet ordi- 
naires, & leur tige fe termine par une vis 
qui permet de les faire entrer-dans le ton: 
neau, fans obliger le plâtre dont if eft re- 
vêtu à s’écailler. Une courte. baguette de 
bois difpente, fi l’on veut, de fe fervir.de 
ces clous à crochets, elle en fait Poffice: 
On fait pafler les. deux cordes d’un pa- 
nier * au travers de deux: trous du cou- 
vercle diamétralement oppofés., & on fait 


enfuite entrer la baguette de bois dans une 


des boucles de chaque corde ; le panier 
fe trouve ainfr fufpendu à [a baguette. 
Lespaniersnouvellement remplis d'œufs, 


caufent fur le champ une-duninution dans 
Ja chaléur du four où ils viennent d'être 


mis ; pour la faire remonter au -degré où 
elle étoit auparavant, à celui où elle. doit 
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être , après avoir donné au. four fon cou- 
vercle , on fermera prefque tous les trous 
ou regiftres de celui-ci ; on ne laiffera 
d'ouvert que le trou du centre: au bout 
d’une heure , ou même plütôt, onira 
confulter le thermomètre pour favoir fi la 
chaleur eft au degré où on la veut, & 
s’il n’y a pas à craindre qu’elle le pafle; fr 
le thermomètre apprend qu’elle a atteint 
ou qu'elle eft prête d'atteindre le 3 2° de- 
gré , on débouchera quelques regiftres 
pour l'empêcher de devenir trop forte. 
Pour être bien inftruit du degré de cha- 
leur des œufs des trois paniers, on ne 
peut guère fe. difpenfer d’avoir dans le 
four où ils font, deux thermomètres ; lun 
fera couché, dans le panier: fupérieur *, 


ayant fa boule entre des œufs où on lui 


a ménagé une place, & fon tube un peu 
plus élevé que fa boule , pofé fur d’autres 

œufs : ce thermomètre apprendra le degré 
de chaleur des œufs du panier où il ef. 
Lie fecondthermomètre fera deftiné A faire 
connoitre le degré de chaleur des œufs du 
panier le plus bas. I feroit incommode, & 
no-occafionneroit quelquefois une dimi- 
nution de chaleur dans des temps où elle 
w’eft pastrop forte. s’il falloit retirer du 
four les deux paniers, fupérieurs , toutes les 
fois qu'on voudroit confulter le thermo- 
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mètre du panier inférieur ; c’eft à quoi 
on ne fe trouve pas obligé, lorfqu’on a 
laïflé un trou, comme nous l'avons exigé, 


* PL 1. au centre de chaque panier * : le trou de 


s. G 


chacun des paniers füpérieurs permet au 
thermomètre de defcendre jufqu’au panier 
le plus bas. Cet inftrument y eft pofé 
verticalement & retenu à fa hauteur où on 
le veut par une ficelle à laquelle il eft fut 
pendu ; cette ficelle eft arrêtée par une 


* Fig. 8, petite baguette * qui a plus de longueur 


LOS 


que le trou du centre du couvercle n’a de 
diamètre. Lorfqu’on raccourcit la ficelle, 
ce qui fe fait très-aifément en la tortillant 
autour de la baguette, on tient le ther- 
momètre à la hauteur des lits d'œufs du 
panier du milieu. Enfin au moyen de la 


ficelle, fans être dans la néceflité delever 


le couvercle , on élève le thermomètre 
au deffus de ce couvercle, & on y peut 
voir quef eft le deoré de chaleur de Paix 
de l’endroit où il étoit. | 

On évitera d'autant plus fûrement Les 
accidens qui peuvent être produits par 
une trop grande augmentation , ou par. 
une trop grande diminution de chaleur, 
au’on confultera plus de fois. chaque jour 
Je thermomètre. Cependant quañd celle 
du foür a pris une certaine confiftance , 
quand fa forte fermentation de la couche 
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ft un peu amortie, il fuffit de rendre au 
jour cinq à fix vifites dans la journée, 
Les vifites prennent fi peu de temps, fi 
e four a été placé à portée de lPendroit 
pù le travail ordinaire de celui qui le di- 
ige demande qu’il fe tienne, qu’il pourra 
ui en rendre de plus fréquentes fans que 
es autres occupations en fouffrent. Mais 
sous devons avertir qu’il y a des temps 
"ù il faut être plus attentif à veiller au four 
que dans les autres. En été c’eft pendant 
=s heures les plus chaudes des jours les 
lus chauds ; on fera alors fouvent obligé 
ouvrir tous les regiftres pour empêcher 
n chaleur de s'élever à un terme où elle 
eroit fatale aux poulets. Au contraire les 
natins & les foirs des jours très-froids d’hi- 
er, obligeront fouvent à tenir prefque 
pus les regiftres fermés. | 

Comme il fera rare que le même degré 
e chaleur règne aux trois hauteurs dif- 
rentes Où font les trois paniers, & que 
>s thermomètres apprendront fouvent que 
es différences y font fenfibles, il con- 
iendra de les faire changer de place entre 
ux au moins une fois par jour ; on le fera 
nême deux ou trois fois, fi une différence 
op notable entre les degrés de chaleur 
xs endroits les plus élevés & des endroits 
#s plus bas, paroït l'exiger. Les œufs qui 
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n’ont pas fouffert d’un degré de chaleu 
trop forte qui a agi fur eux pendant quel 
ques heures , en fouffriroient s'ils avoient 
à le foûtenir pendant plufieurs jours di 
fuite, & même penilant un jour entier. 
Il peut même y avoir des différence 
entre les degrés de chaleur dans la furfac 
circulaire où fetrouve une couche d'œufs: 
il fait ordinairement plus chaud au centr 
& auprès du centre du panier que vers fæ 
circonférence , quoïqu’on füt porté à en 
juger autrement, parce que Îles paroisd 
tonneau font ici le foyer du four. Enfin 
des portions de [a circonférence du panier 
peuvent fe trouver proche des portions 
de la circonférence du four qui répondent 
à des endroits de la couche où le fumier 
eft plus chaud que par-tout ailleurs : aff 
que les œufs ne foient pas couvés tro 
inégalement, on fera donc tourner id 
panier fur [lui-même une ou deux fois part 
jour, en lui faifant décrire une demi-cir- 
conférence plus ou moins. On fera ainfi 
pafler dans les places les plus chaudes, 
les portions de ce panier qui fe trou 
voient dans les places qui Pétoient Île 
moins. 

Mais afin que les œufs qui ont été pofés: 
le plus près du centre du panier , n’aienti 
pas conftamment un air plus chaud que 
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ceux qui font près de fa circonférence, 
in les fera changer de place une fois par 
jour ; on ne laiffera pas même dans la leur 
pe qui en occupent d’intermédiuires, 
n lnitera Îa trs qui fait journelle- 
ment changer de place à fes œufs : de ce 
déplacement des œufs, il en rétulte qu’ils 
font retournés, car il arrivera bien rare- 
ment qu'ils foient remis dans leur pre- 
mière pofiion, c’eft-à-dire, que ce qui 
toit en-deffous foit remis en-deflous. On 
peut préfumer que ce retournement des 
œufs peut être utile au poulet; je ne 
puis pourtant affurer qu’il lui foit abfo- 
lument néceflaire, en ayant vü éclorre 
d'œufs qui avoient toüjours confervé leur 
même poftion. Mais je ne fais pas fi 
d’autres poulets qui font morts dans leur 
coquille, n’y ont pas péri, parce que 
‘eurs œufs n’ont pas été retournés; peut 
être que moins vigoureux que les autres ; 
Is ont été moins en état de fe paffer du 
bien que le déplacement fait à leurs par- 
lies, tant extérieures qu’intérieures. I] me 
baroît donc beaucoup plus für de retour- 
ner les œufs que de ne.le pas faire ; je 
confeille de prendre cette petite peine au 
moins une fois par jour, & il y a appa- 
rence que fi l’on veut fe fa donner deux à 
rois fois dans chaque journée, les poulets 
sn réufliront encore mieux, 


44 Car. V. De l'arrangement, érv. 
Quoïau'on fe doive propofer d’entre= 
tenir la chaleur à 32 degrés , qu'on ne 
croie pas tout perdu forfqu’on aura été 
furpris, & qu’on aura trouvé qu’elle aura 
monté à 34 ou même à 36 degrés. Je lai 
và monter quelquefois à 3 8, & même aller 
plus haut, fans qu’elle ait été funefle aux 
poulets renfermés dans les œufs. Ileft vrai 
que lorfque cette exceflive chaleur n’a pas 
nui, elle a été d’une courte durée ; mais une 
chaleur foible peut durer pendant un temps 
beaucoup plus long, non feulement pen: 
dant des heures , mais même pendant des 
jours entiers, fans que Îes poulets foïent 
mis hors d’état d’éclorre. J'en ai vû naï- 
tre, mais peut-être un jour plus tard qu'ils 
n’euflent fait, quoique Îles œufs n’euflent 
été tenus pendant quatre à cinq jours que 
dans une chaleur qui n’avoit jamais monté à 
plus de 29 degrés, & qui avoit été fouvent 
dans un des termes intermédiaires entre ce- 
lui-ci & le 24° jufqu'’auquel elle defcendit. 


G: HA P'ETRIE VE 
Des Réchauds. 


() N ne doit pas attendre que la cha: 
leur foit devenue trop foible pour 


fonger à réchauffer le four ; lorfque, pour 


* 
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y conferver une chaleur de 3 2 degrés, on 
eft obligé de tenir prefque tous les regif- 
tres fermés, il eft temps d'augmenter celle 
de la couche, de lui donner un réchaud, 
Ce tas de fumier chaud que nous avons 
averti de tenir en réferve, fournira celui. 
qui eit néceffaire pour donner au four une 
augmentation de chaleur ; ce qu’on en 
prendra en deux ou trois fois avec une 
fourche autant chargée qu’elle le peut 
être , fera fuffifant : on étendra ces deux 
pu trois fourchetées de fumier autour du 
four. 

S'ilya un temps où l’on doive veïller 
au four, examiner fi [a chaleur n’y eft point 
rop confidérable , c’eft quelques heures 
après que le réchaud a été donné. IT fait 
quelquefois monter Ja chaleur à un degré 
jù on n’auroit pas foupçonné qu’il eût 
pù la faire aller, & cela tantôt plus tôt & 
antôt plus tard : if fe pafle fouvent plu- 
ieurs heures, fans qu’on s’aperçoive qu'il 
it produit aucun effet; quelquefois douze 
quelquefois même vingt-quatre heures: 
ce temps paflé, il fe fait dans le four une 
tugmentation de chaleur qui demande 
qu'on en ouvre tous les regiftres & qu’on 
ui Ôte même fon couvercle. 

Lorfque le réchaud ne répond pas aflez 
rte à ce qu'on en attendoit, lorfqu’on 


nn 
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a trop différé à le donner, & qu’il feroit 
à defirer qu'il ne tardat pas à agir; pour 
conferver au four a chaleur qui lui refte, 
on ne doit faifler ouvert que le trou du 
milieu, & mettre même {ur le refte du 
vent des couvertures de laine. On 
peut avoir des elpèces de petits matelas 
faits comme les bourrelets* fur letquels 


Hp s’affeient ceux qui font tourmentés par 


pendra au couvercle: du four, comme: 


des hémorroïdes, on s’en fert alors pour 
garnir le couvercle du four. Ces fortes. 
de bourrelets font très-utiles dans les jours. 
d'hiver pour empêcher Pair extérieur d'agir 
immédiatement fur le couvercle & de le 
trop refroidir. | 
On a pourtant une reffource fûre pour: 
les cas où la couche à trop laiflé refroidir: 
le four , & où leréchaud n’opère pas affez: 


promptement : c’eft d’avoir alors recours: 


à Ia chaleur du feu ordinaire: on rem: 
plira de cendre chaude un petit chauderoni 
femblable à ceux dont les femmes établies: 
au coin des rues pour de très-petits come: 
merces, ne manquent: pas d’en:tenir ut 
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auprès d'elles pendant lPhiver. On le fut: 


le thermomètre y eft fufpendu : tout vafe 
foit de fer, foit de terre, peut être em+ 
ployé à cet ufage comime le petit chau- 
déron de cuivre: mais qu'on {e donn 
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ïien de garde de mettre autre chofe de- 
ans que de la cendre chaude. Du char- 
on & de la braile qui ne {eroit pas affez 
rülee, donneroientune vapeur qui étéroit 
: vieaux poulets, quelque défendus qu’on 
ès, dût croire par Jeurs coquilles. 
Selon la faifon & felon fa qualité du 
amier, leffet du réchaud eft de jlus ou 
€ moins longue durée ; en été on n’eft 
uvent oblige de réchauffer le four que 
>us les huit jours, & quelquefois plus 
ird, au lieu qu’il y a des temps en hiver 
ù l’on ne peut fe difpenfer de le réchaufz 
ïr tous les trois à quatre jours, & quel- 
is plus fréquemment. 

S'il eft néceffaire, après qu’un réchaud 
été donné, de rendre au four des vifites 
lus fréquentes pour voir l'état du ther- 
‘omèêtre , il ne left pas moins d'examiner 
il neft point arrivé de: changement à 
rat de fon air par rapport à l'humidité. 
j'eft alors le vrai temps de faire entrer 
ne ou deux fois par jour un œuf froid 
ans le panier {upérieur, pour voir s’il n’y 
evient point humide : s’il! y prend une 
umidité fenfible, :s’il. s'y couvre d’eau, 
n eft averti d'augmenter le plus qu'il eft 
oflible les courans d'air qui traverfent le 
eu, où font les fours, afin que les va- 
eurs fournies par le nouveau fumier 
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employé pour*le réchaud, foient conti- 
nuellement emportées au loin, qu’il en 
refte peu de mêlées avec Pair qui eft au 
deffus de [1 couche. Enfin c’eft le temps 
d’avoir recours aux différens moyens que 
nous avons indiqués pour empêcher cet 
air de fe charger trop de vapeurs. 

Quand le fumier de Ta couche ne ré- 
pandroiït pas trop de vapeurs, il y a des 
circonftances où il pourroit y en avoit 
dans le four de dangereufes ; un œuf dans 
lequel le poulet a péri encore très-jéune, & 
qui s’eft enfuite corrompu, en peut fourni 
de capables d’infecter Les autres œufs : mais 
heureufement que lorfqu’il y en a quel- 
qu'un qui répand une mauvaife odeur 
on en eft averti par Podorat; on le cher: 
chera & on Île jettera hors du four déi 
qu'on l'aura trouvé. Si le four a été extrê: 
mement rempli d'œufs, ceux qui y fontt 
quoique fains, peuvent eux-mêmes fou 
nir une quantité de vapeurs dont ils fl 
trouveroient mal pour la plüpart; ch 
que œuf tranfpire journellement , & 1 
quantité de la matière qui s’en échapp) 
par l'infenfible tr anfpiration , dans l’intert 
“valle ‘de vingt-un jours, eft ebrifidérab 
Le vuide qui fe trouve alors dans l’œu 
eft Ia mefure de celle qui s’y eft faité 
-on émpêchera Îles vapeurs qui fortent de 
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œufs mêmes de s'accumuler dans Îe four, 
fi on a foin d’en retirer de temps en temps 
les paniers, & enfuite de léventer, Un 
chapeau eft un inftrument très-propre à 
cet ufage ; fa main qui lé tiendra dans Ie 
four ly agitera en différens fens, lui fera 
fire des mouvemens pour obliger de for- 
tir l'air qui y eût féjourné, & pour le rem- 
placer par un autre plus pur: Cette opé- 
ration au relte n’eft pas de celles qui doi- 
vent être répétées fréquemment , il fuffrra 
de Îa faire une fois par jour, & même 
de deux ou trois jours Fun. 


RILAPITRE: VI. 


Des Fours horizontaux, ou des Fours 
à tiroirs , chauffés par Le fumier. 


15 ES fours verticaux, les fours faits 
d’un tonneau, dont il s’eft agi dans 
les chapitres précédens , n’ont contre eux 
que d'exiger d’être établis dans un lieu où 
Pair qui remplit leur capacité ne puifle pas 
devenir trop chargé des vapeurs que Îa 
couche peut fournir : il n’en eft pas de 
plus fimples ni de moins chers ; d’ailleurs 
is font très-aifés à conduire : aufli ne 
Hoit-on pas héfiter à s’en fervir , fi on a, 


pour les placer , un endroit où on n'ait 
C 
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point à craindre pour eux les effets des 


vapeurs de la couche, un endroit tel que 


+ PIS 
fig. 1. HA, 
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fig. 2, 
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nous avons dit qu’il devoit être; beau- 
coup de perfonnes les ont, comme moi, 
employés avec fuccès. Les fours horizon- 
taux ont fur les verticaux lavantage de ne 
pas donner d’entrée aux vapeurs de Îa 
couche de fumier, & c’eft le defir d’avoir 
des fours qui euflent cet avantage, qui 
les à fait imaginer: ils en ont un dont 
les Dames qui aimeront à s’amuler à 
faire éclorre des poulets, feront grand 
cas ; c’eft que pour voir ce qui fe pafle 
dans le four, on n’eft point obligé de fe 
trouver {ur un tas de furnier ; on examine 
l'état des œufs, & tout ce qui fe paffe dans 
l'intérieur du four, fans voir même le 
fumier par lequel il eft chauffé. 
Les fours horizontaux confiftenten une 
caifle fongue au moins de fix à fept pieds, 
fermée de tous côtés, excepté par le bout 
qui eft deftiné à être l'entrée ou la gueule 
du four *. Le nom que nous donnons 
aux fours de cette efpèce , apprend que la 
caifle doit être pofée horizontalement ; 
on fa peut faire plus ou moins large, & 
plus ou moins haute, felon qu’on veut 
l'employer à couver une plus grande où 
une plus petite quantité d'œufs à [a fois. 
Nous nous fixerons ici à une dont {x 
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Rroeur fera de deux pieds, & Ia hauteur 
de deux ou trois pouces de moins ,.elle 
peut fuffire pour faire couver à la fois 
plus de trois cens œufs. 

On eft maître de donner à la caiffe une 
largeur & une hauteur plus grandes que 
celles que nous venons de déterminer ; 
mais on ne left pas de même de dimi- 
muer à volonté l’une & Pautre de ces di- 
menfions. Les parois intérieures de cette 
çaifle , ont plus befoin d’être enduites de 
plitre ou d’une matière qui ôte tout paf- 
fage à l'humidité, que les parois des 
fours verticaux, parce que, comme on 
le remarquera dans la fuite, la caiffe eft 
plus expofée, au moins par deflus, à être 
imbibée de l’eau qui eft reftée dans le 
rumier, & qui peut en dégoutter. Cette 
sau glifle le long de Ia furface extérieure 
lu four vertical, & féjourne fur le deffus 
lu four horizontal :, or dès qu’on eft 
obligé d’enduire fa furface intérieure de 
cette caifies fa capacité doit être telle 
qu'un homme puifle s’y tenir couché de 
n long, & y manœuvrer. 

On mettroit fa capacité encore plus à 

abri de toute humidité, fi au lieu d’en- 

luire fa furface intérieure de plâtre, on 

1 revétifloit de plomb. La dépenfe ne 

2roit pas grande fi on y employoit du 
Cij 


ÿ2  Cuar. VIT Des Fours 
plomb laminé; quelque mince que füt 
ce plomb, il produiroit leffet qu’on en 
exige. 

Outre Penduit de [a furface intérieure , 
il eft bon d’en donner un à la furface exté- 
rieure, qui ferve à rendre la caïfle plus 
durable , à l'empêcher de fe pourrir quoi- 
qu’environnée de toutes parts de fumier 
humide. Si même ce dernier enduït étoit 
aflez folide, il difpenferoit de l’autre ; & 
dans ce cas on pourroit faire Ia caifle aufi 
étroite & aufit bafle qu’on le voudroit, 
L’enduit, pour être fuftfamment folide, 
doit être d'un goudrontrès-cuit, & quine 
puifle être rendu aflez coulant pour être 
appliqué fur le boïs que par un degré de 
chaleur plus grand que celui que le fumier 
le plus chaud peut lui donner. Au lieu 
d'employer à cet ufage un fimple gou- 
dron, le mieux fera de fe fervir de ciment, 
c’eft-à-dire de goudron avec lequel on 


aura mêlé une bonne quantité de brique 


ou de tuileau pulvérifé. 

Si on n’eft pas en lieu où l’on puifle 
_avoir facilement le goudron ou le ciment 
néceffaire pour enduire tout lextérieur 
de Ia caïfle, on Île peindra au moins à 


lhuile. La couleur de la peinture eft très 


indifférente ; mais il ne l’eft pas d’en mul- 


tiplier Les couches y & d'attendre, jufqu'a 


+ 
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ice qu’elles foient bien sèches, à faire ufage 


ide la caiffe. 

Pour faire un four horizontal de Îa 
aiffe qui a été préparée, il faut avoir 
deux pièces féparées l’une de Pautre par 
an mur * ou par une cloifon foit de plà- . * PET: 
ue, foit de torchis, foit de planches. #c, &c. 
‘une & lautre de ces pièces n'ont pas 
befoin d’être aufli élevées, ni aufli bien 
percées que celle où l’on établit un ou 
>lufieurs fours verticaux. [f n'importe pas 
autant, ou plütôt il n'importe aucunement 
ue ls citculation de l'air y foit libre. 

Le corps du four eft logé dans celle que 

nous nommerons la première pièce *, & _* Fig s: 
IE y eft couvert du fumier deftiné à chauf- ”” 

er l'air de fa capacité intérieure. Dans Îa 

econde pièce fe trouve lentrée du four 

u le bout de Ia caïfle qui eft ouvert*. * Fig r. 
n trou fait au mur ou à la cloifon qui 
pare Îes deux pièces l’une de Pautre, 

lonne paffage à ce bout de Ia caifle qui 

avance dans la feconde pièce que de 

roïs à quatre pouces par-dela la cloifon. 

uand la caifle y eft placée, on bouche 
oioneufement avec du plâtre ou du mor- 

ler , ou avec quelqu’autre matière équi- 

ralente, tous les vuides qui peuvent être 

ftés dans l'ouverture faite à la cloifon, 


Au moyen de cette difpoftion, toute 
E üj 
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communication eft-ôtée aux vapeurs du 
fumier avec l’intérieur du four; le feul 
air qui peut s’y introduire, eft celui de 
la feconde pièce, dont l’accès ef interdit 
aux vapeurs du fumier par la cloifon qui 
la fépare de [a première pièce, de celle 
où eft le fumier. 

La pièce qui renferme Île corps du 
four n’a pas befoin d’être fort grande, 
{1 elle n’eft deflinée qu’à en loger un feul: 
il lui fufroit alors d’avoir en largeur 
trois pieds ou trois pieds & demi, &en 
longueur un pied & demi plus que fa 
caiffe. La dimenfion en ce dernier fens 
ne demandera pas à être plus grande, 
lorfqu'on deftinera la pièce à contenir 
deux ou trois fours, ou un plus grand 
nombre : mais l’autre dimenfion doit avoir 
autant de fois Ia largeur d’un four, & trois 
pieds de plus qu’on y voudra de fours. Si 
l’on peut difpofer de deux remifes de car- 
roffe contigues, de la profondeur des re- 
mifes ordinaires, on placera aïifément dans 
Pune, trois corps de four dont es trois 

iicules où entrées feront dans l’autre. 

L'efpace que nous demandons pour 
chaque four, au-delà de celui qu’il oc- 
cupe, eft deftiné au fumier: chaque four 
doit fe trouver au milieu d’une couche 


+ ps 11, de fumier * épaifle en tous fens d’un pied 
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& demi pour le moins, c’eft-à-dire que: 
le four eft pofé fur un lit de fumier d’un 
pied & demi d’épaifleur; que fon deffus 
eft couvert d’un lit de pareïlle épaifieur , 
& que la couche de fumier a de chaque 
côté du four & par-delà fon bout fermé, 
un pied & demi de largeur. 

. Outre Pappui que donne à la caïffe 
le lit de fumier fur lequel elle eft pofée, 
on ne manquera pas de lui en donner 
deux ou trois autres qui feront, fr l’on 
veut, deux ou trois traverfes de bois ou 
deux ou trois groffes pierres diftribuées 
dans fa longueur , & féparées par des in- 
tervalles égaux. Voici fur quoi la nécef- 
fité de ces derniers appuis eft fondée: 
le lit de fumier n’eft pas flable, il s’af- 
faifle; en s’affaiffant it cefleroit de foû- 
tenir la caifle qui ne fauroit le fuivre, 
parce qu’elle eft arrêtée dans [a cloifon : 
la caifle n'étant pas aflez fupportée, fa 
pefanteur Pobligeroit à fe courber & à 
_s’entr'ouvrir. 

Si le fumier dont le four à été entouré 
eft aflez chaud, il fera prendre en peu 
d'heures à fa capacité intérieure, ce degré 
de chaleur par lequel les œufs peuvent 
être couvés efficacement. Avant que d’y 
en faire entrer, on examinera néanmoins 
s'il n’y a point d'humidité. IT pourroït 
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alors y en avoir qui feroit fournie par 
le plitre ou par le bois qui n'avoient pas 
encore entièrement perdu fa leur, & qui 
dans un four nouvellement conftruit, ne 
la perdent ordinairement qu’au bout d’un 
joûr ou deux, & quelquefois qu'après un 
plus long terme. Le moyen que nousavons 
emeigné pour s’aflurer s’il y a de l’hu- 
midité dans un four fait d’un tonneau, eft 
encore celui dont on fe fervira ici; on 
aura encore recours à l'œuf, 

La forme quarrée-longue de nos nou- 
veaux fours, montre affez que les œufs n’y 
doivent pas être mis dans des paniers 
ronds; une longue boite convient même 
mieux ici qu’un panier. Je confeille de fe 
borner à une feule, c’eft-à-dire, de n’y en 
point mettre par étage; il feroit difficile de 
maintenir à peu près dans le même degré 
de chaleur les œufs de la boîte de deflous 
& ceux de la boîte de deffus : mais comme 
on peut lui donner aflez de profondeur 
pour contenir deux lits d'œufs, & qu’elle 
peut avoir beaucoup de longueur, cette 
feule boîte fuffit pour faire couver à la fois 
trois cens œufs ou environ; on y en feroit 
bien couver davantage s’il étoit permis de 
lui donner toute la longueur du four, mais 
il convient qu’elle ait un pied ou un pied 
& demi de moins. Le four n’eft pas auffi 
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chaud vers l'entrée qui eft expofée à l’ac- 
tion de l'air extérieur , qu’il left à quelque 
diftanee de là , & il eft plus chaud que par- 
tout ailleursentre le bout fermé & le milieu 
ide fa longueur. Les œufs mis dans une 
iboite d’un pied & demi plus courte que 
le four, ne fe reflentiront pas trop de 
cette inégalité de chaleur, fr on a foin 
‘de fa retourner bout pour bout une ow 
deux fois par jour. 

Nous n'avons encore rien dit de & 
manière dont cette boîte deftinée à con- 
itenir les œufs doit être fupportée ; elle fe 
jpeut être de deux façons entre lelquelles 


on choiïfira celle qu’on aimera le mieux. 
Deux tringles aufli longues chacune que 
Je four, & arrêtées contre fes paroïs à une 


même hauteur, font capables de lui don- 


foûtenue comme le font fouvent les tiroirs 
des commodes & des bureaux *, & peut 
être de même tirée en devant, toutes les 
ois qu’on veut confidérer l’état des œufs, 


L& repouflée enfuite en arrière. On ren- 


onne trois roulettes de chaque côté. 


chaleur. On en verra [a raïifon, lorfque 


GE v. 


mer un appui folide; la boîte cft alors: 


dra ces mouvemens plus faciles, fr on lui 


La partie fupérieure de ce four eff 
toûjours celle où règne une plus grande. 


nous parlerons des réchauds qui lui doivent: 


* PL IE 
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être donnés de temps en temps. II y a des 
circonftances où le degré de chaleur au- 
quel les œufs feroient expolfés, feroit trop 
fort, f1 la boîte étoit placée auffi haut 
qu telle le peut être ; & il y en a d’autres 
où le degré de chaleur qui agiroit fur 
eux, feroit trop foible, fi la boite étoit 
plus bas. De R il fuit qu'il eft néceffaire 
de pouvoir fa placer quelquefois plus & 
quelquefois moins haut; c’eft ce qui dé- 
vient facile au moyen de tringles atta- 
chées à différentes hauteurs contre les côtés 
du four ; il doit refter autant de diftance 
entre les deux tringles fupérieures & les 
deux fuivantes, que la boîte a de profon- 
deur. On nuance, pour ainfi dire, da- 
vantage les différentes hauteurs auxquelles 
Ja boîte pourra être placée, fi au lieu de 
multiplier les étages des tringles fixes, on 
ne fe fert que de deux tringles mobiles: 
chacune peut être portée par trois mon- 
tans, quiayant dans fa plus grande partie 
de feur hauteur des entailles qui ne faiffent 
entr’elles qu’un pouce d'intervalle, en of- 
frent à choïfir pour porter chaque tringle à à. 
a hauteur où on la veut mettre. I y a des: 
tablettes d’armoires de bibliothèques, foû- 
tenues d’une manière équivalente à. celle 
dont nous voulons donner une idée, au 
moyen de quoi on a là commodité de 


horizontaux , ou des Fours à tiroirs. s9 


les élever ou de les abaifler à fon gré. 

Une autre manière de foûtenir la boîte 
jaux œufs, eft de la faire porter par un 
chariot qui, ayant des roulettes à fes qua- 
tre pieds, peut être mû très-aifément 
malgré le poids dont il eft chargé *, Ce 
chariot doit avoir fes montans entaillés , 
afin que les tringles fur lefquelles la boîte * 


doit être polée, puiffent être placées plus. 


(haut ou plus bas à volonté. Cette idée 
{générale du chariot fuffira à tout ouvrier 
intelligent; il feroit donc inutile de nous 
engager dans une defcription détaillée des. 
pièces qui le compofent, & d'expliquer 
Ha manière dont elles doivent être affem- 
Dblées. 

Outre le moyen qu’on à de tenir les. 

mœufs dans un air de température conve- 
mable , en élevant ou en abaiffant la boîte 
qui les contient, on en a un autre pour 
Nes retirer d’un air trop chaud: a boîte 
eft plus courte que le four, & il fait moins. 
chaud vers fon entrée que vers le bout 
wppofé. Les œufs fe trouvent donc dans 
un lieu moins chaud, lorfqu’on tient x: 
boite plus près de l’entrée. 
Quoique nous ne l'ayons pas encore: 
Hit , on a fans doute fuppofé qu’une porte 
m'étoit pas moins néceflaire au four ho- 
kizontal , qu'un couvercle left au four 
€ vi 
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vertical, & que Îa porte du' premier, 
comme le couvercle du fecond, devoit 
avoir des reoiftres qui, felon qu’on les 
tient plus ou moins ouverts, fervent à 
modérer la chaleur trop forte, ou à fa 
faire monter lorfqu’elle eft trop foible. 
Une grande ouverture quarrée, placée 
vers le haut de [a porte, équivaut à plu- 
fieurs autres plus petites, ou à plufieurs 
repiftres. Une efpèce de volet de bois * 
qui gliffe dans les couliffes de deux trin- 
gles, dont l’une eft attachée au deflus & 
l'autre au deffous de louveriure, fert à fa 
tenir entièrement fermée, ou à n’en laifler 
à découvert que la portion que lon veut, 
I vientun temps où, quoique la grande 
ouverture foit entièrement fermée, l'air 
du four fait monter à peine la liqueur dw 
thermomètre à 3 2 degrés. La chaleur du 
fumier qui a été employé s’eft amortie, 
on doit alors fonger à réchauffer le four. 
On confomme bien une autre quantité de 
fumier pour chaque réchaud qu’on donne 
à ce four , que pour celui qu’on donné à 
un four vertical; mais ce qui fait une com- 
penfation , c’eft qu’on n’eft pas obligé de 
réchauffer {1 fouvent. Un réchaud fait avec 
un bon fumier, & dans une faïton favora- 
ble, entretient quelquefois dans le four le 
degré de chaleur convenable pendant trois 
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femaines , pendant le temps qui fuffit pour 
amener à terme une couvée d'œufs. Affez 
ordinairement un réchaud y produit le 
degré defrré de chaleur pendant quinze 
jours ; & il eft rare qu’il en faïlle donner 
un nouveau au bout de huit. 

Pour réchauffer le four, on enlève tout 
le fumier dans lequel il eft enterré, celui 
du deflus & celui des côtés; & fur le 
champ on le remplace par un fumier très- 
chaud. Le peu de temps que le four refte 
à découvert ne lui donne pas celui de fe 
refroidir ; bien-tôt le fumier chaud lui fait 
prendre un degré de chaleur de os à 
celui qui lui étoit refté. 

Ce qu’il y a de plus commode, eft de 
réchauffer à la fois le four dans toute fa 
longueur, comme nous venons de le faire; 
on peut cependant ne Îe réchauffer que 
par parties, & c’eft la meilleure façon ; 
elle donne le moyen d'entretenir une cha- 
leur plus égale dans tout Fintérieur du 
four; fa portion antérieure plus expofée 
à {e refroïdir que {a poftérieure, demande 
à être plus fouvent réchauffée que l’autre. 

On laifle fous la caïfle le fumier fur 
lequel elle eft pofée ; if y auroit trop d’em- 
barras à l’ôter & à en remettre de nou- 
veau; & c'eft ce qui fait que le bas d’un 
four à qui on a donné un ou plufieurs 
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réchauds, eft moins chaud que le haut. 
. Enfin, lorfque le réchaud ne répond. 
pas aflez vite à ce qu’on en attend, lorf- 
qu’on appréhende que les œufs ne fe re- 
froidiflent trop, avant qu’il agifle fuft- 
famment, on a encore une refflource dont 
nous avons enfeigné à faire ufage pour les 
fours verticaux; c’eft celle du feu ordi- 
maire. On met dans le four une terrine 
pleine de cendre chaude; en renouvellant 
cette cendre chaude de temps en temps, 
on peut même reculer Îles réchauds de 
fumier ; on fupplée par le feu ordinaire, 
au trop peu de chaleur que la couche 
communique à l'air du four. 


CHAPITRE VII 


Des Fours chauffés par La chaleur dx 
Jeu ordinaire, dans le efquels des œufs. 
ont couvés avec fu UCCÈS. 


L y a à choifir entre bien des manières: 

d’avoir, par le moyen du feu ordinaire, 
une chaleur auffr douce & aufli propre à 
faire éclorre les pouülets, que celle que: 
donne Île fumier; on peut même avoir: 
cette chaleur avec moins d'appareil & de: 
frais, & fans être obligé de prendre des 
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précautions pour empêcher que les œufs 
ne foient expolés à une vapeur aufli dan- 
gereufe pour eux que Peit celle du fu- 
mier. Entre tant de manières de faire ufage 
du feu ordinaire pour couver des œufs, 
il y en a une qui doit être préférée, parce 
qu’elle ne coûte précifément rien, qu’elle 
eft d’ailleurs très-fimple, & qu’elle n’eft 
fujète qu’à des inconvéniens aifés à éviter, 
qu’à ceux qui peuvent venir de ce qu’on 
n’auroit pas aflez veillé à empêcher Îa 
chaleur à laquelle les œufs font expofés, 
de devenir trop forte ou trop foible; il 
ne s’agit que de profiter d’une chaleur 
qu'on laifle perdre, de celle des fours de 
boulangers & de pâtifliers. Le deflus de 
tous ceux où l’on cuit journellement, 
peut aifément être rendu un four propre à 
faire couver des œufs; toutes les grandes 
communautés qui n’achètent pas leur 
pain, ont des fours qui peuvent les four- 
nir de poulets. 

Dans les campagnes, les fours banaux 
font propres à Îles faire éclorre; il y a 
même des fours où l’on ne cuit que pour 
porter du pain au marché deux fois cha- 
que femaine, qui donnent une chaleur 
fufffänte pour opérer le développement 
des poulets dans les œufs, & cela lorfque tes. 
fournées s’y fuccèdent fans interruption, 
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pendant les trente-fix heures qui précé- 
dent chaque jour de marché. 

Les payfans ont, en bien des pays, des 
fours dont tout le corps eft à Pair, & dont 
le deffus a une couverture de tuiles, fem- 
blable à celle de leurs maifons, Des fours 
ainfi placés ne le font pas d’une manière 
favorable pour économifer le bois & pour 
conferver long -temps leur chaleur, ils 
font exclus du nombre de ceux qui peu- 
vent être employés à faire éclorre des 
poulets ; mais tous ceux dont le corps eft 
à couvert, dont le ‘corps eft dans une 
chambre ou fous quelque toit, ou fous 
quelque appentis fermé de toutes parts, 
peuvent fervir à faire des fours à poulets. 

Un four à pain fe trouve ordinaire- 
ment dans deux pièces; fa gueule feule: 
eft dans lune fans y occuper de place, 
car elle eft percée dans le mur qui fépare: 
cette première pièce de la feconde où eft 
le corps du four. Ce corps du four n’eft 
pas toüjours pofé de la même manière 
dans la pièce où if eft logé ; nous ne pou- 
vons nous difpenfer de parcourir les dif- 
férentes pofitions qu’il y peut avoir pour 
apprendre les additions que demande cha- 
que pofition, lorfqu’on veut établir un 
four à poulets fur fon deffus. 

1.0 Le corps du four * eft quelquefois 
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ifolé de façon qu’il eft permis de tourner 
tout autour. 2.° [Ii peut être appuyé par 
un de fes côtés contre un des murs de Ia 
chambre où ileft logé * ; alors on ne peut 
aller que le long de fon autre côté, & au- 
tour de {on derrière ou bout. 3.° Il peut 


‘être appuyé de chaque côté contre les - 


deux murs de fa chambre *, qui n’a que 
Ia largeur du corps du four ; fon derrière 
1eft alors Ia feule partie qui ne foit pas ca- 
(chée, & dont on puiffe approcher. 4° Il 
ya enfin des fours dont le corps remplit 
tentiérement la pièce où il eft logé *. 
. Nous ne venons de confidérer Ia pofi- 
ition du four que relativement aux quatre 
murs de fa pièce où il eft logé; il faut 
encore a confidérer par rapport au plan- 
her fupérieur dela même pièce. 1.° Quel- 
uefois il ÿ a un plancher contigu au 
eflus du four; & c’eft ce qui eft ordi- 
aire dans le dernier des quatre cas pré- 
édens, c’eft-à-dire, lorfque le corps du 
our eft comme emboîté dans les murs de 
‘endroit où il eft logé *. 2° Le plancher 
ft diftant du deffus du four, mais feule- 
ment de fept à huit pouces*. 3.° Le plan- 
cher cit éloigné de plus de huit à dix pou- 
ces du deffus de quelques autres, tantôt 
Île quinze à vingt pouces, & tantôt de 
eux ou trois pieds. 
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Lorfqu’un four eft exactement encadré 
dans les murs du lieu où il eft logé, & 
que le plancher fupérieur pofe immédia- 
tement fur fon deflus, ce plancher eft 
l'inférieur d’une petite chambre bâtie fur 
le four *. Si l’on chauffe journellement 


- Le four , & que cette chambre n’ait que peu 


de hauteur, comme cinq pieds & demi ou 
fix pieds au plus , elle eft une vraie étuve. 
Lorfqu’elle a plus de hauteur, on peut, 
par le moyen d’un plat-fond , Îa réduire 
à être aufli baffle qu’on le defire, & onen 
fera une fort bonne étuve ou four propre 
à faire éclorre des poulets. La liqueur du 
thermomètre qu’on y aura mis dans une 
des places les plus favorables, y montera 
bien-tôt à 32 degrés & plus, fl on a eu 


» Fig 6. T. foin de tenir la porte * & Ha fenêtre * bien 


# 


fermées ; je dis la fenêtre, parce qu'il eft 
rare qu'une pareille pièce en ait plus d’une. 

À même hauteur, ces étuves ont toû- 
jours quelques endroits plus chauds que 
les autres ; le thermomètre Îles fait connot- 
tre. Si les œufs font pofés dans des boîtes 
portées par des chariots, on les conduit 
dans le lieu qui a la température qui leur 
convient le mieux ; le thermomètre ap- 
prend quand il faut les faire pafler de 
celui où ils font dans un endroit plus 
chaud, ou dans un endroit qui left moins 
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Dans le même lieu de l’étuve, Pair a des 
degrés différens de chaleur à des hauteurs 
différentes ; il fait plus chaud que par- 
tout ailleurs fur le plancher qui fe trouve 
contigu à la voûte du four. On peut dif- 
pofer des tablettes fixes * à différentes 


hauteurs, les unes au deflus des autres, 


Li 


dans Îa partie de l’étuve qui eft Ia plus 
chaude ; les paniers ou les boîtes qui con- 
tiennent les œufs, feront polés fur ces ta- 
blettes. On'‘changera de tablettes les pa- 
niers ou boîtes, on les placera fur de plus 
baffes ou fur de plus hautes, felon qu’on 
verra que la chaleur fera devenue trop 
foible ou trop forte, à la hauteur où ils 


_étoient. 


Lorfque le four n’a que fon derrière ou 
fond d’ifolé, que chacun de fes côtés eft 


immédiatement appliqué contreun mur*, , 
& que Île plancher fupérieur n’eft éloigné 


du deffus du four que de fept à huit pou- 
ces ou de peu davantage *, il eft bien aifé 
de faire de ce deflus un four à poulets. 
La capacité comprife entre le deflus du 
four , le plancher & Ia portion de chacun 
des murs des côtés, qui s'élèvent jufqu’au 
plancher , en eft un prefque tout fait. 
L'air qui la remplit eft chaud, quoiqu'il 


ne le foit pas aflez pour couver des œufs ; 


mais pour qu'il le devienne au degré qui 


* PLITE 
fig, 6.4, 


* Fig. $ 
7 A 


+ Fe 7 
M ° 


-& 


* PL II, 
Bg.6.ghik. 


68 Cuar. VIL Des Fours chaufés 


y convient, il ne faut que lui ôter la trop 
grande communication avec lair exté- 
rieur, que lui donne une ouverture auffi 
Tongue que le four à pain eft large, & 
haute de fept à huit pouces. Il eft donc 
néceffaire de fermer cette ouverture, mais 
d'une manière qui laïfle la liberté de ma- 
nœuvrer dans le four à poulets toutes les 
fois qu’on en a befoin, & qui permette 
en certains temps d’en tenir des portions 
ouvertes, pour empêcher que la chaleur 
qu'on a cherché à y faire monter, n’y 
monte trop haut. Je ne propoferai pour 
le faire qu’un moyen qui m'a paru très- 
commode, quoiqu'il ne le foit pas davan- 
tage que divers autres qu’on peut aifément 
imaginer. 

Je fais attacher contre cette ouverture 
qui eft reftée au deffus du four , un chaf= 
fis * auffi long qu'elle eft longue, & auffi 
haut qu’elle. Ce chaffis eft divifé par deux 
petits montans en trois parties égales, qui 


font comme les baies de trois portes ou. 


* Figure 6. 
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de trois fenêtres. Chacune de ces ouver- 
tures a fa porte ou fon volet *, par lequel 
elle eft fermée pendant le temps qu’on 
veut qu’elle le foit. Chaque volet eft at- 
taché à la traverfe fupérieure du chaffis, 
par deux couplets ou charnières qui lui 
permettent de defcendre, en décrivantun 
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arc de cercle pour venir fermer une des 
ouvertures. Ces mêmes charnières permet- 
tent de faire remonter chaque volet, de le 
placer dans une fltuation horizontale *: 
on l'arrête dans cette pofiion où il eft 
quelquefois néceflaire de Îe tenir , par le 
moyen d’un crochet attaché au volet, 
qu’on fait entrer dans l’anneau d’un piton 
engagé dans une des folives du plancher. 
On a befoin de tenir ainfr quelques-uns 
de ces volets horizontalement, toutes les 
fois qu'on veut faire entrer des œufs dans 
de four, ou examiner l’état de ceux qui 
y font, & y faire les manœuvres que ces 
derniers peuvent demander. 

Dans bien des circonftances il faut don- 
ner une communication à l'air extérieur 
avec l'air du four, qui ne foit pas auffi 
grande que celle qu’on jui donne en éle- 
vant un volet autant qu’il peut être élevé, 
On le feroit en lélevant en partie, mais 
il y a un moyen plus commode de do- 
fer, pour ainfr dire, la communication 
de l'air: au milieu de chaque volet eft 
une ouverture longue de cinq à fix pou- 
ces, & haute de deux ou trois, qui peut 
être fermée entièrement par une petite 
planche * dont le bord fupérieur eft Iogé 
dans une coulifle, & l’inférieur dans une 
autre. Deux petites tringles attachées contre 
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le volet, fourniflent ces deux couliffes. 
En y faifant oliffer [a petite planche*, 
on découvre telle portion qu'on veut de: 
l'ouverture qu’elle eft deftinée à boucher: 
entièrement en d’autres temps. C’eft ainfr 
qu’on modère [a chaleur à fon gré, c’eft- 
a-dire, au point où le thermomètre ap-. 
prend qu’elle doit être modérée. 

On trouvera plus commode de mettre: 
les œufs que l’on veut faire couver dans: 
cette forte de fours, dans des boïtes que: 
dans des paniers; parce que celles-là peu. 
vent avoir des roulettes qui donnent une: 
grande facilité à leur faire changer de: 
place. En les en faïfant changer, on ai 
encore un moyen de tenir les œufs dans: 
une chaleur convenable: il fait moinsi 
chaud près de l'entrée de ce four à pou: 
lets que vers fon fond. Or fi fe plancher: 
du four n’efl couvert de boites que dans: 
Ja moitié de fa longueur au plus { & 
il ne doit pas l’être davantage) ; en Îess 
pouffant vers le fond du four, on les: 
fera pafler dans un air plus chaud; &: 
on les ramènera dans un moins chaud, 
lorfqu’on les fera revenir plus en devant. 
Enfin on aura autant & plus de facilité: 
pour régler la chaleur dans ces fours,, 
qu’on n’en a pour Îa régler dans ceux: 
qui font chauffés par le fumier, & avec: 
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moins d’attention, l’on y entretiendra [a 
chaleur à peu près à 32 degrés. 

Le four à pain fur lequel nous venons 
d'établir un four à poulets, n’avoit que 
{fon fond d’ifolé: fi celui dont on peut 
difpofer, a de plus un de fes côtés qui le 
foit *, on le mettra dans l’état du premier 
en élevant une petite cloifon fur le deflus 
du four, tout le long de ce côté, jufqu’au 
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lancher. Enfin fi le four a fes deux côtés 
P 


ifolés * , on élevera une cloifon fur chacun 
des côtés de fon deflus, Ces cloifons ne 
font pas un grand ouvrage; elles pour- 
roient être faites de planches; mais elles 
conferveront mieux fa chaleur fi on les fait 
de plâtre ou de torchis ou même de pierres 
liées enfemble, foït par du mortier de chaux 
& de fable, foit par un mortier de pure 
terre. 

If ne nous refte plus qu’à examiner Ja 
circonftance où Île plancher * qui règne 
au defflus du four, en eft éloigné de plus 
de fept à huit pouces, où il en eft éloigné 
de quinze à vingt pouces, & même de 
deux à trois pieds. Cette plus grande 
diftance du plancher ne fera pas un in- 
convénient fi le four à pain eft chauffé 
régulièrement tous fes jours: il fournira 
aflez de chaleur au four à poulets, & 
l'élévation de ce dernier étant plus grande, 
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elle lui donnera plus de capacité, ce qui 
lui vaudra des commodités: car on aura 
un moyen de plus de placer les œufs, 
dans un degré de chaleur convenable; 
dès que le four aura une élévation luffr- 
fante , la boîte aux œufs pourra être portée 
par un chariot & être mife dans ce cha- 
riot à des hauteurs différentes. On fa pla- 
cera plus bas lorfque [a chaleur du four 
s’'affoiblira, & plus haut lorfqu'elle de- 
viendra trop confidérable dans les endroits 
voifins de in voûte du four à pain. 
Quoïque je n’aie parlé que d’un chariot 
ou d’une boîte à œufs, on pourra mettre 
plufieurs chariots dans fes fours à poulets 
quiauront de l'élévation. On pourra même 
donner plufreurs boîtes à chaque chariot. 
Lorfque le four à poulets a une élé- 
vation de plus de quinze à feize pouces*, 
le fimple chaflis que nous avons employé 
ci-devant * pour clorre l'ouverture de fept. 
à huit pouces de haut qui reftoit entre 
le derrière du four à pain & le plancher, 
ne fuffroit pas. L'ouverture étant plus. 
haute , elle demande qu’on Îa ferme par: 
une cloifon; elle peut être de planches, 
mais elle vaudra mieux fr elle eft l'ouvrage: 


. d’un maçon : de quelque imatière qu’elle: 


#oit conftruite , elle doit avoir des portes: 
de grandeur proportionnée à celle des: 
chariots: 
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chariots. Ces portes auront des ouvertures 
qui ferviront de regiftres pour fàire mon 
ter ou baiffer la chaleur. 

Nous nous contenterons d’avertir que 
les fours de verreries & les fourneaux où 
J'on fond les mines, & entr’autres ceux à 
mine de fer, peuvent fournir des fours 
à poulets encore plus aifés à conduire que 
ceux qui font conftruits fur le deffus des 
fours à pain ; a chaleur y fera plus aifée à 
régler, parce qu'ils font chauflés égale- 
ment tous les jours & à toutes les heures 
du jour. 

On m'a fait penfer qu'on pourroit 
même profiter du feu des cheminées où 
l’on en fait journellement, & du matin au 
{oir, pour chauffer des étuves ou fours 
dans lefquels des œufs feroient très - bien 
couvés. M. Morin Médecin des Dames de 
Abbaye de Chelles, me communiqua, 
par une lettre du 1 $ janvier 175$ 0, l’idée 
qu'il en avoit eue ; & M.le Duc Tréfo- 
rier de France de Soïffons, qui avoit aufii 
eu la même idée, m'en fit part dans une 
lettre du 26 mars de fa même année, en 
me marquant qu’il avoit déjà commencé 
à la mettre en exécution, & en me décri- 
vant avec beaucoup de netteté, l'étuve 
qu’il avoit fait conftruire, & les expé- 
riences qu'il avoit faites pour s’affurer 
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qu'il y entretiendroit aifément une cha- 
leur égale. On a imaginé, il y a déjà 
bien des années, de fe fervir du feu de la 
cheminée d’une chambre pour chauffer 
l'air d'une petite pièce, qui a pour mur 
mitoyen, avec la chambre, celui où Ia 
cheminée de celle-ci eft conftruite. Pour 
cela on abat [a partie du mur dans laquelle 
fe trouve le cœur de la cheminée : cette 
ouverture eft enfuite uniquement bou 
chée par une plaque de fer ; la furface de 
cette plaque, oppofée à celle fur laquelle 
le feu agit immédiatement, eft fouvent 
chauffée jufqu’à rougir; elle communique 
fa chaleur à Pair de la feconde pièce oùelle 
eft à découvert. Si cette pièce eft petite, 
la plaque la rend très-chaude. TL eft bien 
évident qu’une étuve dont une des faces 
fera faite en très-grande pañtie par cette 
plaque, pourra devenir plus chaude qu’il 
n’eft befoin pour faire éclorre des pou- 
lets. M'° le Duc & Morin ont penié 
que des étuves de cette efpèce, pour- 
roient fournir à des Dames flamufement 
de faire naître des poulets dans leur ap- 
paitement. La pièce dans laquelle ïl 
s'en trouveroit une, quelque bien meu- 
blée qu’elle fût, n’en feroit pas déparée ; 
on pourroit donner à l'étuve lPextérieur 
d’une large chaïfe, d’une banquette, d’un 
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petit fopha. La forme agréable & les or- 
nemens étoient inutiles à celle dont M. 
le Duc à fait un premier effai; pour Îa 
chauffer , il s’eft fervi de fa plaque de la 
cheminée de fa cuifine. Sa première expé- 
rience a eu aflez de fuccès pour lui faire 
elpérer que celles qu'il répéteroit dans {a 
fuite en auroient un complet. 

En mettant à profit la chaleur de di- 
verfes efpèces de fours, de fourneaux, & 
celle des cheminées, on peut faire éclorre 
des poulets fans être engagé à aucune 
dépenfe en bois ni charbon; mais ceux 
à qui de pareils fours manqueront, & qui 
voudroient faire couver des œufs par le 
moyen du feu ordinaire, le pourront faire 
à fi peu de frais dans les pays où le bois 
eff commun, qu’ils n’envieront pas les 
fours à pain, ni les autres fours, à ceux 
qui en ont à leur difpofition. Au moyen 
d’un poêle, on entretiendra dans une 
étuve une chaleur propre à couver des 
milliers d'œufs à [a fois, en n’y faifant 
qu’une confommation de bois fi'petite, 
qu’elle ne paroïtra pas mériter qu’on en 
tienne compte dans bien des campagnes. 
On en jugera par le peu de dépenfe 
qu'elle exige à Paris, où dans une étuve 
telle que celle que je.veux propoler, on 
n'eft obligé de brûler que pour environ 
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deux fols de bois en vingt-quatre heures, 
dans les faifons où Îa liqueur du thermo- 
mètre expolé à Pair extérieur, fe tient 
communément 10 à 12 degrés au deffus 
du terme de Îa congélation ; & dans des 
faifons plus froïdes, "la dépente n'eit aug- 
mentée que d’un fol par jour ; les jours 
où la dépenfe demande à être doublée, 
font rares. 

Cette étuve eft une petite chambre dont 
chaque côté n’a au plus que fept à huit 
pieds, & qui n’a que quatre à cinq, ou 
tout au plus, fix pieds de hauteur; le 
milieu en doit être occupé par un poêle 
qui peut être de fer ou de terre. Dans les 
campagnes, tout ouvrier fera capable d’en 
conftruire un avec de la brique; il en 
fera plus maflif & plus difficile par con- 
féquent à échauffer : mais cet inconvé- 
nient eft compenfé par un très- grand 

avantage ; une fois échauffé , il en con- 
fervera plus long-temps la chaleur , &en 
entretiendra aufli plus long-temps un de- 
gré égal dans létuve ; les poêles minces 
a font monter trop vite, & lui permet- 
tent trop tôt de s’affoiblir : on ne parvient, 
lorfqu’on Îles emploie, à conferver une 
chaleur égale qu'avec beaucoup d’atten- 
tion & de foins. Au refte on peut difpofer 
les œufs dans cette forte d’étuves comme 
dans les autres. 
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L'ÉPRPTERETX 
De la naiffance des Foulers. 


Î E terme moyen auquel les poulets 
L_;éclofent , eft le 21° jour de l'incuba- 
tion; la naïflance de quelques-uns de- 
vance pourtant ce terme d’un ou deux, 
& même de trois jours, & celle de quel- 
ques autres arrive un, deux ou trois jours 
après le même terme : un degré de cha- 
leur plus grand que le 32° qui a agi pen- 
dant plufreurs jours, la rend prématurée ; 
comune elle eft rendue tardive par un de- 
gré de chaleur plus foible que le 32°, lorf- 
qu'il a duré pendant un certain temps. 
Selon le jour où l’on voit naître ceux 
d’une couvée, on eft averti de modérer 
ou d'augmenter fa chaleur pendant la cou- 
vée qui la doit fuivre. Des coups de cha- 
Jeur trop violente, font pourtant caufe 
quelquefois que les poulets naiffent plus 
tard ; ces coups de chaleur les ont fait 
fouffrir , ils fes ont rendu languiffans; if 
Jeur a fallu pafler quelques jours dans la 
coquille à fe rétablir, avant que de deve- 
nir en état de faire des actions de vigueur. 

Les poulets naïflent pour lordinaire 


par leurs propres forces; mais il y a des. 
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circonftances où il faut les aider à fe tirer 
de leur coquille, fans quoi ils périroient 
avant que d’avoir pù y parvenir. On fait 
que le poulet attaque à coups de bec la 
coquille dont il veut fortir, ce qu’on 
appelle bêcher : quand y il refte ren- 
fermé vingt-quatre heures ou plus, après 
qu’elle a commencé à paroître bêchée, 
c'eft un figne que le poulet a befoin d’un 
fecours étranger qui l’en dégage. Il peut 
être trop foible pour achever l’ouvrage 
qu'il lui refle à faire ; alors on lui rendra 
un grand fervice en caffant la coquille 
dans toute [a circonférence de lendroit 
-où elle a commencé à être brifée, & cela 
en donnant deffus divers petits coups d’un 
corps dur, comme d’une clef. Dès que 
cela eft fit, les efforts du poulet fuffi- 
fent pour féparer l’une de l’autre les deux 
parties de fa coquille qui ne tiennent plus 
enfemble. 

Il y a un cas qui même n’eft pas rare, 
où il eft impoffible au poulet fe plus 
vigoureux de fe tirer de fa prifon ; ce 
eas arrive lorfque le poulet, après avoir 
fait une ouverture affez grande à fa co- 
quille, eft refté tranquille pendant un 
temps qui a fuffr pour permettre à fes 
plumes de fe coller près des bords de 
l'ouverture, & même en des endroits qui 
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en font affez éloignés. Pendant l'inaction 
du poulet, l'air qui eft entré librement 
dans fa coquille, a féché des portions du 
blanc de l'œuf, qui humectoit les plumes 
appliquées contre la membrane qui revêt 
la coquille, & qui humectoit la membrane 
elle-même; le poulet fe trouve alors fixé 
dans fa place, il ne peut s’entirer qu’en bri- 
fant & détachant des fragmens de [a mem- 
brane de l’œuf, ou qu’en arrachant fes 
plumes qui tiennent fouvent moins à fon 
corps, que la membrane ne tient à la co- 
quille. Pour le tirer d’une pofition fi fä- 
cheufe, ce n’eft pasaffez de cafler la coquille 
dans toute la circonférence où elle a été 
ouverte en partie ; il faut la brifer & Ia dé- 
tacher par petits morceaux pour dégager le 
poulet peu à peu. On n’y parvient fouvent 
qu'après lavoir fait beaucoup crier, parce 
qu’on lui a arraché bien des paquets de 
plumes; on arrache pourtant moins de 
plumes quand on enlève la membrane de 
deflus la coquille, & qu’on en laifle des 
fragmens collés aux plumes. Lorfqu’il à 
été mis en liberté, il fe trouve fouvent 
couvert en bien des endroits de plaques 
blanches qui font des morceaux de la 
membrane. Pour lui épargner de la dou- 
eur, on ne s’obftinera pas à lui enlever 
ces plaques qui le défigurent, il les perd 
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au bout de quelques jours; mais on réuffit 
à faire naïtre le poulet fans le faire fouffrir, 
& fans qu’il refte des fragmens de la mem- 
brane collés à fes plumes, fi l’on fe donne 
la peine de mouiller avec Île bout du doigt 
ou avec un petit linge, les endroits où les 
plumes font collées. 


EXPLICATION DE LA VIGNETTE. 
EF LLE fait voir des fours chauffés par le fu- 


mier, des deux efpèces différentes; & au 
moyen d’un mur abattu, une étuve conftruite 
fur un four à boulanger. a, b, deux fours ver- 
ticaux ou faits d’un tonneau, & chauflés par 
le fumier. La figure première fe repofe fur Îa 
fourche avec laquelle elle a apporté du fumier 
pour donner un réchaud à un des fours. La 
figure feconde examine l’état du thermomètre 
tiré du four 2. Le couvercle de ce four a été 
Ôté, & eft poié en c. En f'eft une couche de 
fumier qui recouvre la caifle d’un four hori- 
zontal. #, mur qui fépare la pièce dans laquelle 
font les fours verticaux, & le corps du four 
horizontal, de celle où eft la gueule ou entrée 
de ce dernier. La figure troifième examine l’état 
des œufs de la boîte qu’elle a fait fortir en par- 
tie du four horizontal; elle regarde s’il y a des 
poulets nés ou prêts à naître, &c. 277nm, mur 
qui a été abattu, pour mettre à découvert l’in- 
térieur d’une étuve établie au deffus de la voûte 
d’un four à pain. 0, armoire qui a des tablettes 
fur lefquelles font les boîtes pleines d'œufs. 
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EXPLICATION DES FIGURES 
DE LA PLANCHE PREMIÈRE, 


Qui mettent fous les yeux les fours verticaux 
ou faits d’un tonneau, les couvercles de 
ces fours, les paniers à œufs, 7 la ma- 
nière dont ces paniers €7 les thermo- 
metres peuvent être placés dans un de ces 


fours, 


J, À, figure première eft celle d’un four enterré 
dans Île fumier. 4 A, bord fupérieur du ton- 
neau qui s'élève au deffus de la couche de fu- 
mier 8 B PB BP, dans laquelle le corps du ton- 
neau eft enfoncé. CC, couvercle du four. Les 
petits trous ronds , & le orand trou carré de: 
ce couvercle, tiennent lieu de repiftres pour 
régler la chaleur du four; on la fait defcendre 
en débouchant de ces trous, & en les bou- 
chant, on la fait monter. ; 


La figure feconde repréfente le bouchon carré: 
avec lequel on bouche le trou carré de la figure 
récédente. D, poignée qui étant ôtée de place, 
Life un trou ouvert au centre du bouchon: 
carré. 
La figure troifième fait voir un couvercle de 
four, dont la conftruétion n’eft pas auffi fimple 
ue celle du couvercle de la figure première; 
: eft compofé de quatre différentes bandes an- 
nulaires, dont la première, ou celle qui a le: 
plus grand diamètre, reçoit la feconde; la. 
feconde reçoit la troifième; & la troifrème reçoit 
a quatrième. La bande qui eft reçûe eft foûrenue 
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par un petit rebord qe règne dans tout le con 
tour inférieur de celle qui la reçoit. Dans les 
cas qui demandent qu'on modére beaucoup la. 
chaleur du four, on ôte la quatrième bande ; 
fi cela ne fuffit pas, on ôte la troifième ; & enfin 
Jorfque la chaleur refte encore trop forte, on 
retire la feconde. Lorfque la chaleur n’eft que 
d’un ou deux degrés au deffus de celui où on. 
la veut, on ne retire aucune des bandes an- 
nulaires de fà place, il fuffit alors de déboucher 
quelques-uns des trous percés dans Îes bandes. 
annulaires. Dans cette fisure, chacun de ces 
trous a {on bouchon. €, e, e, petits mentonnets 
de bois, dont chacun a un clou pour axe autour 
duquel il tourne, ils fervent à retenir les ban- 
des annulaires dans leur place. 


La figure quatrième eft celle d’un œuf de 
poule beaucoup plus petit que nature, dont 
un des bouts eft moins gros & plus alongé. 
que Pautre; c'eft fur ce bout le moins gros. 
qu’eft écrit le jour où l’œuf a commencé à être 
£LOUVE:. 

La figure $ montre un panier propre à rece= 
voir les œufs qu'on veut faire couver. Il à 
quatre anfes Æ Æ, FF; un des ufages de ces. 
quatre anfes eftde fervir d'appui à un autre 
paaicr mis dans le four, au deflus du précé- 
dent, G', tuyau creux d’ofier, qui s'élève au- 
deflus des bords du trou qu’on à ménagé au 
centre du panier pour laifler paffer la boule d’un 
thermomètre, dans un panier qui fe trouvera 
au deffous.de celui que nous confidérons. 


La figure 6 fait voir encore un panier qui 
et amant rempli d'œufs qu'il le doit être. 


+ 
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I, thermomètre couché fur les œufs. La partie 
où eft la boule demande à être mife un peu plus 
bas que l'autre bout. Ce panier n’a que déux 
anfes À ÆT, parce qu'il eft de ceux qu’on fe 
propofe de fufpendre avec des cordes, comme 
font fufpendus les paniers de la figure 8. 


Dans la figure 7°, trois des bandes annulai- 
res qui entrent dans la compofition du couver- 
cle de la figure 3°, font féparées les unes des 
autres, & pofées les unes au deflus des autres. 
K, L, AL, ces trois bandes annulaires. La plus 
grande ou la première, eft en fa place naturelle, 
figure 8, & eit prête à recevoir la feconde ou la 
piece #7. | 


La figure 8° repréfente un four qui avoit été 
logé dans le fumier, comme celui de la feure 1. 
Pour le mettre en vûe, on ne s'eft pas contente 
d’emporter Île fumier qui le couvroit du côté 
qui eit tourné vers nos yeux, on l’a brifé en 
grande partie de ce même côté, pour mettre à 
découvert les paniers pleins d'œufs qui font 
dans fon intérieur. /V IV, la première bande 
annulaire du couvercle. ©, ©, O, ©, contour 
de la partie qui a été brifée. On voit ici que 
le fond du tonneau eft pofé fur un lit de fu 
mier. P & Q, paniers pieins d'œufs. Rg, kg, 
* cordes qui tiennent le panier Q fufpendu. Cha 
cune eft attachée en g à une des anfes, & ar- 
rêtée au deffus du couvercle en À par le petit 
bâton R , qui pafle dans un anneau de la corde. 
IN p, NN p, cordes par lefquelles le panier P elt 
fulpendu , comme le panier © Feit par Îles 
fiennes. S S, baguette par laquelle eft foûtenu 
le thermometre 7, 
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La figure 0° eft celle d’un petit bourrelet de: 
laine ou de bourre, qu’on fait entrer dans un 
bourrelet plus grand, dont la moitié paroît dans 
la figure 10, lorfqu’on veut défendre le deflus 
du couvercle contre l’action de l'air extérieur 
devenu trop froid. | 


Figure 10.° Dans cette fisure , comme dans 
la figure huitième, on a voulu mettre à dé- 
couvert l'intérieur d’un four garni de fes pa- 
niers d'œufs; on a enlevé de même partie du 
fumier dans lequel il étoit enterré, on a auf 
brifé irrégulièrement le devant du tonneau de 
haut en bas. Dans ce dernier four il y a trois 
paniers qui ne font point comme ceux du four 
précédent , fufpendus par des cordes. WW, moi- 
tié d’un bourrelet de laine ou de bourre, pofée 
fur la première bande annulaire du couvercle, 
dont la coupe paroît ici. Æ X XX, contour de 
4a partie du tonneau , qui a été mile à découvert, 
F, lit de paille. Z, le panier inférieur qui eft 
immédiatement pofé fur le lit de paille. 4, le 
panier du milieu qui eft porté par les quatre 
anfes du panier Z. Les quatre anfes du panier 
a foûtiennent de même le panier fupérieur , 
cc, bb, les quatre anfes du panier fupérieur. 
d, un thermomètre dont la boule fe trouve 
dans le panier du milieu, & qu'on fait defcen- 
dre quand on veut dans le panier inférieur, 
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EXPLICATION DES FIGURES 
DE LA PLANCHE SECONDE, 


La fioure premiere eft deflinée à donner des 
idées juftes de fa pofition & de la ftruture des 
fours horizontaux , de ceux dont l'entrée ou 
la gueule eft verticale, & qui font faits d’une 
caifle longue de fix à fept pieds, plus ou moins 
à volonté. Deux de ces fours font repréfentés 
dans ceite première figure. On n’y voit que 
Fentrée Æ7 FH I de Fun; mais des parties de 
mur abattues, des parties de la caïfle brifées, 
& du fumier emporté, mettent l'intérieur de 
l’autre four à découvert. 


AABCDE, mur qui à été abattu en 
BC DE, Ce mur fépare la pièce dans la- 
quelle eff le corps du four, & où il fe trouve 
couvert d’une couche de fumier, de la pièce 
où eft la gueule du four : cette féparation pour- 
soit être faite par une fimple cloïfon de plâtre 
ou de planches. FF, couche de fumier qui 
recouvre un des fours. GG, fumier de la 
couche fur laquelle eft pofé le fond du four 
qui eft à découvert. 


. HI, H, montans qui font à l’entrée du 
premier four, & dans les coulifles defquels 
peut monter & defcendre la porte À, avec Îa- 
quelle on ferme cette entrée. ZL, une des deux 
trinoles dans lefquelles gliffe Korizontalement 
une petite planche ou un petit volet, au moyen 
duquel on eft maître de modérer la chaleur du 
four; ce volet eft un repiftre. 
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M N, boite pleine d'œufs, tirée en partie: 
hors du four, comme on la tire toutes les fois: 
qu’on veut examiner l’état des œufs, le decré 
de chaleur du thermomètre qui eft couché fur 
Jes œufs, & voir s’il y a des poulets nés, ow 
de prêts à naître. 


PO, PO, Îles deux pieds de devant du 
chariot qui porte la boïte d'œufs; ïls ont cha- 
cun leur roulette ©, ©, 


Q, table qui fert à foûtenir le chariot, lorf- 
qu'on le fait fortir tout entier ou en partie du 
four. 


TT, VV, porte de l’autre four, celle-ci eft 
brilée ou compofée de deux parties affemblées 
en VW par des charnières. La partie 777" et 
attachée à [a caïfle par des couplets. Cette par- 
tie tient lieu de Îa table du four précédent, 
Jorfqu'étant pofée horizontalement, elle y eft 
forcée par le bâton Æ qui et vertical, & lui 
fert de pied, F marque la féparation de deux 
regiftres qu'a cette porte. Quand les deux moi- 
tiés VV &. T° T° de cette porte font relevées & 
mifes dans le chaffis qui entoure la gueule du: 
four, cette gueule eft bien fermée. 


Z ab; grande boîte remplie d'œufs, qui eft 
dans l’intérieur du four; le deflus du four x 
été emporté pour mettre cette boîte en vües 
a, petite cloifon qui partage la boîte en deux 
parties. On peut la divifer en trois parties par 
deux cloifons femblaBles à la cloifon à, & cetre 
multiplication de divifions a des commodités. 
* pour placer féparément les œufs les plus prêts 
d'être à terme, & ceux qui en font les plus 
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éloignés. Un thermomètre paroit ici pofé fur 
la partie antérieure de la caïfle. 


ddee, un des côtés du chariot qui eft chargé 
de Ja boite d'œufs. e,e en marquent les rou- 
lettes, 


fh, le bord fupérieur d’un des côtés de fa 
caifle qui forme le four, & à laquelle étoit 
attaché le deflus qui a été enlevé. 


li, le derrière du four. Le bois paroït en 
hi, mais au deffous il eft touveat de plâtre; 
Je plâtre eft cenfé avoir été dégradé par les 
coups qui ont enlevé le deflus de la caille. 


m, m1, refles des tringles qui règnent d’un 
bout à l’autre du four, & fur lefquelles pofent 
les roulettes du chariot , & où elles roulent plus 


librement qu’elles ne rouleroient fur le plâtre, 


dont le fond du four eift enduit. 


0, 0, partie du chariot qui fe laifle voir par 
lentrée du four. 


La figure feconde eft celle d’un troifième 
four , dont le corps eft derrière le mur XKZZ, 


mmnn, la gueule de ce four. p, fa porte 
femblable à celle du premier four de la figure 
première, & qui eft ouverte dans lune & dans 
l'autre de ces figures. 4, bouton dans lequel 
s'arrête le crochet qui tient la porte ouverte, 
x r, la boite d'œufs tirée en partie hors du four. 
On veut feulement faire remarquer que cette: 
bofte n’eft point portée par un chariot, comme 
Je (ont celles des deux fours de la figure pre- 
miere ; elle eft fimplement portée par des trin- 
gles, comme le font les tiroirs des conunodes, 
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& des bureaux , faits avec le plus d'épargne: 
La boîte efl un vrai tiroir, & vaut aux fours 
le nom de fours à tiroirs. Ce tiroir qu’on rem- 
plit d'œufs, peut être placé plus haut ou plus 
bas, felon que l’augmentation ou la diminution 
de chaleur dans le four le demandent; des trin- 
gles font difpofées pour le recevoir à des hau- 
teurs différentes. 


EXPLICATION DES FIGURES 
DE LA PLANCHE TROISIÈME. 
Ces figures font deflinées principalement à 


montrer comment on peut établir un four 
à poulets fur le deffus d'un four de 


boulanger. 


10 figure première eft celle d’un thermo- 
mètre qui n’a que les decrés néceflaires pour 
mettre le conducteur d’un four à poulets en. 
état d’en bien régler la chaleur. Le trait plus. 
fort que les autres, près d’un des bouts duquel 
eft écrit 32, & à l’autre bout duquel on üt 
chaleur de la poule , marque le terme où l’on 
doit faire en forte que fe tienne l'extrémité de 
la colonne de liqueur. Lorfque la colonne de 
liqueur atteint précifément ce terme, Pair du. 
four a le degré de chaleur le plus propre pour 
que les œufs foient couvés avec fuccès. Les. 
degrés fupérieurs font marqués 33, 34, 35: 
& 36. À côté de 34 eit écrit chaleur forte,. 
cet une chaleur qui n’eft pas funefte aux 
poulets, fi elle ne dure pas pendant plufieurs 
jours de fuite. À côté de: 36 efl écrit chaleur 
trop fortes. il y a des temps où les poulets n’y 
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réfifteroient pas, fi elle duroit pendant une jour- 
née entière, ou même pendant plufieurs heu- 
res de fuite. Au deflous de 32 on trouve les 
degrés marqués 31, 30, 29, 28, qui font 
tous des degrés peu favorables au développe- 
ment & à l’accroifflement du poulet, & d’au- 
tant moins favorables qu'ils font plus éloignés 
du 32°. PQ, planche fur laquelle le tube eft 
fixé par un fil de léton f qui l'entoure, & qui 
eft arrêté derrière la planche au travers de la- 
quelle il pañle. TS, tuyau de fer blanc dans 
lequel eft logé la boule du thermomètre; il Ja 
met à l'abri de coups capables de la caffer. Ce 
tuyau eft ouvert par deflous, il eft auflr percé 
de plufieurs trous, afin que Pair du four ait 
aflez de liberté pour approcher de Ia boule, s’y 
renouveller & lui communiquer fa température. 


La figure feconde fait voir un de ces ther- 
momètres groffiers , qui confiftent en une petite 
bouteille remplie d’un alliage de beurre fondu 
& de fuif, jufqu'en nn. 


Les figures 3, 4, $, 6 & 7, repréfentent 
des fours de boulangers vüs par derrière, qui 
tous doivent être cenfés à couvert. Le corps 
de l’un, ffgure 3, eft ifolé de toutes parts dans 
Ja chambre où il eft. Le corps d’un autre, 
figure 4, eft appliqué d’un côté contre un mur. 
Le corps d’un autre, figure $, a un mur qui règne 
le long de chacun de fes côtés ; & le corps d’un 
autre, figure 6, elt encadré de murs de toutes 
parts. 

ABCEFG D, le corps du four, que fa 


erfpective raccourcit dans toutes ces figures. 


ST, la plat-forme ou le deflus du four. ZX À 
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le mur qui fépare la pièce dans laquelle eft la: 
gueule du four, de celle où elt fon corps. 
LM, un des chevrons ou folives du plancher! 
qui le trouve au deflus du four, qui ici a été 
emporté. 


Figure 3, le corps du four ef ifolé, on peut: 
tourner tout autour. Le chevron L M marque: 
Ja bauteur de fon plancher; il elt plus élevé au 
deffus de la plate-forme, que ne l'eft celui du 
four, figure 4, & plus encore que celui du 
four, figure $. Z À, dans cette figure & les 
cinq fuivantes, marque le mur dans lequel eft 
la cueule du four. 


Figure 4, le corps du four eft appliqué d’un 
côté contre le mur VO P; & fon plancher 
dont il ne refle que Z 47, eft moins diftant 
de la plate-forme #7, que celui de la figure 3. 


Figure $, le corps du four eft foütenu de 
chaque côté par un mur. VO P, le mur d'un 
des côtés. @ RS, le mur de l’autre côté. 


Figure 6 , le corps du four eft encadré dans 
quatre murs. Un mur a été élevé contre fa par- 
tie poftérieure AB €, Ce mur eft ici brifé en 
XX X, afin qu'il foit permis de voir l’inté- 
rieur de la petite chambre ou de Fétuve, qui 
eft confiruite fur le corps du four. #7, plate- 
forme du four qui fait le plancher inférieur de 
l'étuve. Z K, le mur dans lequel eft la gueule 
du four. 7°, porte par laquelle on entre dans 
létuve. L’efcalier qui conduit à cette porte , eft 
dans Ja pièce où eft la gueule du four. F 
fenêtre. a, tablettes difpofées pour recevoir 
des paniers ou des boites pleines d'œufs. 
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- La figure 7° montre comment on fait du 
deflus d’un four de boulanger un four à poulets ; 
Jorfque le corps du four de boulanger eft 
emboîté de chaque côté dans un mur, & que 
fon plancher L M encore plus bas que celui 
de la figure $, n’eft élevé au deflus de la plate- 
forme que de fept, ou huit ou neuf pouces. 


ghki, chaffis de bois qui a été rapporté 
pour boucher la longue ouverture qui reftoit 
entre le plancher Z M du deflus du four & 
le bord D E de la parie poférieure de la 
plate-forme du deflus de ce même four. 


1, m, p, trois portes aflemblées par des cou- 
plets avec le chaflis. c 


p, une de ces portes qui eft ouverte & levée 
comme on lève le deflus d’un coffre : elle eft 
retenue horizontalement par un crochet arrêté 
dans l’anneau d’un piton engagé dans la fo- 
live LM, Eno, on voit le dns du four 
à poulets. Les portes / & m font fermées; mais 
le volet r de la porte / ef ouvert en partie; 
il laiffe à découvert une portion de la ventoufe 
de cette porte. 


Le volet z de la porte m bouche entièrement 
cette porte. Si on en excepte les portes, tout ce 
qui eft fait en bois dans cette figure le pourroit 
être en plâtre, ou en quelqu’autre maçonnerie. 


On remarquera que rien n’cblige à faire une 
étuve ou un four à poulets auf grand que le 
deflus du four des fioures 3, 45 & 6. Quand 
on ne veut faire couver qu'un petit nombre 
d'œufs à la fois, on peut faire une petite étuve 
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fur le deffus d’un grand four, parce qu’on € 
maitre d'y élever des murs nuances, ou dif 
cloifons à telle diftance les unes des autrt 
qu’on voudra. Alors une partie du deffus «@ 
four eft réfervée pour donner des logemens a 
poulets nouvellement nés, dans un air doux 
où on les laiffe pendant quelques jours; ils si 
#ouvent bien, fur-tout en hiver. 
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SECONDE PARTIE. 
De la pratique de l'art de faire 


éclorre à d'élever des otfeaux 
domefliques, foit par le mo )yett 
de la chaleur du fumier, foir par 
le moyen de celle du feuordinaire. 


(CHAPITRE PREMIER. 


De la manière de faire élever par des 
chapons les poulets éclos dans les fours. 


OUR procurer l'abondance de fa 

volaille, ce n’eft pas aflez de favoir 
ire éclorre des poulets en toute faifon, 
£ en telle quantité qu’on voudra, il faut 
ivoir Îles élever. C’eft lobjet de la fe- 
onde partie de notre art, qui n’a pas 
té regardée comme fa moins difficile ; 
Île ne left pourtant pas autant qu’on l'a 
ugé; pour furmonter les difficultés qu’elle 
iffre, il ne s’agifloit que d’en chercher 
es moyens. Les mères manquent aux 
toulets nés dans les fours, comment fup- 
léer aux foins qu’elles prennent de ceux 
Ku’elles ont fait éclorre! à des foins qui 


g4 Cuar.[. De la manière 
paroiffent leur être fi néceffaires! © 
qu'elles font pour eux de plus importar 
& d’abfolument effentiel, eft de les di 
fendre contre les injures de Pair ; un a 
qui nous paroît d’une température douct 
n’eft pas toûjours aflez chaud pour eu: 
ils n’y ont pas été long-temps expofé 
qu'ils ont befoin d’être réchauffés ; 5° 
_ne létoient pas, ils périroient. Ils fave: 
fe rendre fous la mère qui Îes appelil 
où ils fe trouvent mieux que nous : 
nous trouvons auprès d’une chemini 
qui a un bon feu, ou dans une chamb 
échauffée par un poêle. Lorfque to 
leur extérieur eft devenu bien chaud, 
fortent vifs & gais de deffous la pou 
qui les conduit dans les endroits où e: 
croit qu’ils trouveront de quoi vivre. E 
Jeur eft encore bien néceflaire pour : 
défendre contre la pluie qui pourroit le: 
être funefte; elle les met à lPabri fo 
fon corps & fous fes ailes. 
Si les poulets nouvellement nés, ni 
voient rien à craindre du froïd ni de: 
pluie, ils pourrotent fe pafler de mère 
auffi n’eft-on point embarraffé en Egyy 
pour élever ceux qu'on fait éclorre 
fi grande quantité dans des fours, par 
qu'il n’y pleut prefque jamais, & quil 
y refpire toûjours un air chaud. 
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Il fuit de ce que nous venons de dire, 

u’il eft d'autant plus aifé dans un pays 
d'élever des poulets fans mère, que ce 
‘pays eft plus chaud, & que dans tout 
pays, on trouvera moins de difficulté à les 
‘élever en été qu’en hiver. De là vient que 
‘dans un climat tel que le nôtre, quoiqu'il 
foit appelé tempéré, on renonce prefqu’à 
faire couver des poules dans les fâcheufes 
faifons. Nous verrons dans les chapitres 
‘fuivans des moyens d'empêcher les pou- 
ets de s’apercevoir trop de [a différence 
des faifons & du défaut de mères; mais 
nous devons auparavant faire voir dans 
celui-ci, qu’on a pour élever ceux qui 
‘font nés dans des fours, précifément les 
‘facilités dont on a cru fe devoir con- 
tenter pour élever ceux qui font éclos 
‘fous les poules. 

Il eft connu dans bien des campagnes 
(qu’on peut confier des poulets nouvelle- 
ment nés à un chapon, qu’il s’affeétionne 
sautant à eux que s’y feroit affectionnée 
a poule qui leur a fait voir le jour; le 
(chapon conduéteur ne le cède en rien 
(en talens & en affiduité à la poule la plus 
tattachée à fes poulets, & la plus attentive à 
es foigner. Quand on le charge des fonc- 
&ions de celle-ci, illes remplit fr bien qu’il 
Left étonnant que dans toutes les bafle-cours 
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où on élève beaucoup de volaille, ce n 
foient pas des chapons que l’on charge d 
conduire les poulets. 

H eft vrai que l’on ne fait pas afle: 
généralement qu’on peut ainfi Ébititue 
les chapons aux poules, & que dans le 
pays où on ne l'ignore pas, on néplig 
trop de le faire; des avantages réels ; 
devroient engager. La poule qui n'a pa 
de poulets à conduire, s’en remet plûtô 
à pondre; elle ne refte pas deux moi 
ou environ fans donner des œufs. Ui 
feul chapon peut fuffrre à élever autan 
de poulets qu’en éfeveroient trois à quatn 
poules: il en conduit bien quarante oi 
cinquante. D'ailleurs if reçoit tous ceu: 
dont on veut le charger ; il lui eft indiffé 
rent quel âge ilsaient ,au lieu qu'une poul 
refufe ordinairement de laifler aflocier 
la troupe des poulets qu’elle a fait éclorre 
les étrangers qu’on veut y joindre, fi oi 
diffère à les lui offrir quatre à cinq jour 
après qu'elle a commencé à promene 
les fiens. 

Pourquoi, malgré les avantages qu'o! 
trouve à charger les chapons du foin d 
conduire es poulets, le fait-on aflez rare 
ment! une efpèce de nonchalance dont 0: 
n'aime pas à fe tirer, en eft une des car! 
fes. La poule fe préfente pour foigner fe 

poulets 
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poulets, elle eft toute prête à le faire, 
& on le fui laiffe faire. On n’a pas fur 
le champ un chapon qui s’y offre; il ne 
naît pas avec linclination d’être conduc- 
teur de poulets, il faut la lui faire prendre; 
il faut que l’éducation lui donne ce goût. 
Un payfan qui ne fait couver dans une 
année que deux ou trois poules, ne s’em- 
barrafle pas d’inftruire des chapons, ce 
n’en eft pas la peine. Les chapons à qui 
il auroit fi peu d'occupation à donner, 
Jui coûteroient plus à nourrir qu’il n’en 
retireroit de bénéfice; mais il n’en eft pas 
de même des bafle-cours où lon veut 
avoir beaucoup de poulets : les chapons 
qui y trouveroient aflez d’emploi., ÿ 
feroient occupés avec profit. Aufli dans 
celles de ma connoiflance où on a -com- 
mencé d’avoir recours à eux, continue- 
t-on de s’en fervir. 

Mais, comme nous venons de Îe dire, 
les chapons n’ont pas naturellement le 

oût d’être conducteurs de poulets, if 
faut le eur donner; quoique ce ne foit 
pas un ouvrage difhcile, les auteurs qui 
ont traité de l'économie de la vie ruftique, 
en ont parlé comme s'if étoit plus fimple 
& plus aifé qu'il ne left réellement. II 
jeft arrivé de là que ceux qui ont tenté 
d'inftruire des chapons, & qui n’y ont 
l | E 
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pas réuffi auffi vite qu’ils avoient cru Îe 
faire, ont délefpéré d'y pouvoir parvenir, 
_ uns veulent qu "on enivre un chapon, 
& que layant mis coucher dans un pa- 
pier, on: introduile fous lui des poulets. 
Ils ont parlé de l'effet de cette ivreffe, 
comme fi le chapon à fon réveil eût dû 
fe croire transformé en poule; d’autres 
veulent qu’on lui plume le ventre & qu’ox 
le lui frotte enfuite d’orties. Ceux-ci on£ 
prétendu qu'en lui rendant à peau du 
ventre douloureufe, on lui faifoit defiier 
de l'appliquer contre le duvet du corps 
des poulets, de les couvrir: mais pour 
lui faire prendre cette inclination, il ne 
fuffit ni de lenivrer, ni de [ui maltraiter 
la peau du ventre; je n'aime pas d'ailleurs 
qu’on lui ôte des plumes qui pourroient 
contribuer à tenir plus chaudement les 
poulets qui pafleront fous fon corps: 
on n’y parvient qu'avec le temps & qu’en 
lui donnant, pour ainfi dire, des leçons 
pendant huit ou dix jours plus ou moins, 
felon qu'il eft plus où moins difpoté à 
en profiter. Voici ce que jai vu: prati- 
quer à une maïtrefle très-habile dans ce 
genre d'éducation; elle commence par 
mettre {on chapon feul dans un. bacquet 
peu large & aflez profond, fur le fond 
duquel il ya une bonne couche dé paille; 
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elle couvre le defflus du bacquet avec des 
planches, de manière à y laifler entrer 
peu de lumière. Elle le retire au. moins 
deux ou trois fois par jour du bacquet 
pour le mettre fous une cage où il trouve 
du grain: au bout de deux ou trois, & 
quelquefois feulement au bout de quatre 
jours, pendant lefquels fa folitude à amorti 
fa vivacité, & a pù lui faire defirer de Ia 
compagnie, elle lui dofne deux ou trois 
petits poulets, de ceux qui ont déjà quel- 
que force, à qui des plumes ont poufté 
aux ailes, & qui commencent à avoir 
une petite queue : elle Les laifle avec lui 
dans le bacquet pendant quelques heures 
&. les en retire en même temps que lui 
pour les mettre fous la cage & Îles faire 
manger enfemble. S’il les traite mal, foit 
dans le bacquet, foit fous [a cage, elle 
les fépare; elle attend au lendemain à 
mettre les mêmes poulets ou d’autres dans 
le bacquet avec le chapon. Au moyen 
de ces opérations répétées plufieurs fois: 
par jour & quelques jours de fuite, le 
chapon s’accoûtume à vivre paifiblement: 
avec deux ou trois petits poulets. Dans: 
les jours fuivans, on en joint deux ow 
trois autres aux premiers: il ne montre 
pas pour les nouveaux venus, le mênre 
éloignement qu'il avoit montré pour les 

| E ïj 


oo Cuar.l. De la manière 


anciens. Quand on eft parvenu à lui en 
faire recevoir fept à huit, & qu’il a paru 
s’y être attaché, on peut lui en donner 
telle quantité qu’on voudra; on la amené 
au point de paroître désitais plus con- 
tent qu'il y en a un plus grand nombre 
de confiés à fa conduite : qu’on ne craigne 
point de lui accorder une pleine liberté, il 
les conduira bien, & il n’y a pas de foins 
dont une poule foit capable, qu'il ne 
prenne volontiers & avec affection. 

Les premiers jours de l'éducation font 
les feuls difficiles ; il eft rare qu'ils fe paf- 
fent fans qu’il y ait quelque poulet tué 
ou eftropié: if faut s'attendre à voir quel- 
ques-unes de ces ficheufes aventures, & 
n'en être pas rebuté, parce qu’elles ne 
reviendront pas dans la fuite: elles font 
le prix de linftruction du chapon. Celui 
qui eft une foisinitruit, l’eft pour toute 
fa vie; f1 on le laifle oifif pendant plu- 
fieurs mois de fuite, comme on le fait 
ordinairement pendant la fin de l'automne 
& pendant tout lhiver, on lui retrouve 
au printemps, le talent qu’on lui avoit 
fait acquérir, ou il ne faut que peu de 
leçons pour le lui redonner. 

Quelque grande quantité de poulets 
qu’on fit éclorre dans des fours, on n’en 
feroit donc pas embarraflé fi on avoit eu 
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a précaution de {e pourvoir d’un nombre 
fuffiiant de chapons prêts à les recevoir. 
Je n'ai pourtant garde de coniciller de 
les leur donner à melure qu’ils naïtroien: : 
des poulets qu’on confieroit trop jeun:s 
à un chapon, feroient expolés à divers 
rilques. If eft plus für d'attendre à les lui 
remettre jufqu’à ce qu'ils aient pris de la 
force, qu’ils aient fept ou huit jours pen- 
dant lefquels ils auront été foignés comme 
il fera expliqué dans le chapitre fuivant. 
I eft vrai qu’il faudroit renoncer à 
faire naître des poulets pendant les rudes 
faifons, fi lon vouloit laiffer aux cha- 
pons fubflitués aux poules, fa liberté de 
courir dans des cours : mais on les em- 
loiera à élever des poulets avec fuccès 
pendant lhiver , fr on les tient alors dans 
des lieux chauds, dans des efpèces de 
grandes étuves. 


CORRE EE Roch RE 


Des premiers foins que demandent les 
poulets nouvellement nés. 


ES poulets qui viennent de naître 

dans un four, s’y trouvent aufii bien 

& même mieux que ne fe trouvent fous 

une poule ceux qu’elle à fait éclorre. Ils 
E iij 
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y font plus en füreté : il n’eft que trop 
ordinaire à une poule mal-adroite, ou 
à une poule trop tranfportée par le con- 
tentement qu'elle a d'entendre crier fous 
elle, les poulets qui font la récompenfe 
de l'affajétiffèment dans lequel elle a vécu 
pendant environ trois femaines, de faire 
des mouvemens peu mefurés & dont quel- 
que poulet naïiflant eft Ja viétime: il eft 
écrafé ou étouffé lorfqu’il commence à 
peine à voir le jour. Ceux qui éclofent dans 
un four ne {ont point expolés à de pareils 
rifques; rien ne les y gêne, ils y font 
à l’aife, & aufli chaudement que ceux qui 
font fous une mère: ils s’y reffuient peu 
à peu; leur petit duvet fe redrefle à me- 
fure qu'il fe fèche. 

Les poulets ne font que trop peu gênés 
dans le four où ils viennent de naître: 
y étant parfaitement libres & n'étant pas 
retenus dans une place comme le font ceux 
qui font fous les ailes de [a poule, dès 
qu’ils fe fententen état de marcher, c’eft- 
a-dire au bout d’une ou de deux heures, 
ils tentent de faire ufage de leurs jambes. 
Le terrein qui les environne, étant cou- 
vert d'œufs, n’en eft pas un où il leur 
foit commode de marcher, ils pour- 
roient s’y donner quelqu’écart:il convient 
donc de les ôter de l'endroit où ils font, 
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‘au bout d’une heure ou deux. Rarémenit 
néanmoins leuren arrive-t-il quelque mal, 
quoiqu’on leur y laïffe paffer une nuit, 
& même un jour. Lorfqu’on les retire de 
eur place, ce n’eft pas pour les en méttre 
bien loin: on les loge dans une pétite 
boîte dont fa forme eft très-indifférenté, 
Si le four où ils font nés, en eft ün à 
fumier & horizontal, ‘on met la boîte où 
on à fait entrer Îles petits poulets, tout 
près de celle où font les œufs: s'ils font 
nés dans un four conftruit fur un foür 
à pain, leur boîte y ‘eft placée de même 
auprès de celle aux œufs: & fi le lieu 
de leur naiffance eft un four vertical, com- 
poié d’un feul tonneau enterré dans du 
fumier, on pofée Ia boîte au deflus du pa- 
nier d'œufs. Quand ona un de ces derniers 
fours de relai comme j’airecommandé d’en 
avoir un, où il règne une chaleur propre 
à couver des œufs, c’eft dans ce four de 
relai que Ta boîte où font les petits pou- 
lets doit être mife, ou plütôt où doit être 
mis le panier ; car lorfque le four eft ver- 
tical, un panier eft plus commode pour 
Jes loger qu'une boîte. | 

Les poulets nouvellement nés, ‘ainfr 
remis dans le four, y pourroïent refter 
pendint deux'jours fans avoir befoïin qu'on 
fongeât à eux, .& fans être preffés paz 
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a néceffité de manger. On leur en fera 
naître l’envie bien plûtôt, f1 lon jette 
devant eux quelques miettes de pain foit 
{eules, foit mêlées avec des jaunes d'œufs 
durs & des grains de millet: plufreurs 
commenceront fur Le champ à effayer de 
fe fervir de leur bec: mais au bout de 
vingt-quatre heures on les verra prefque 
tous becqueter les miettes & les grains 
qu'on aura mis à portée d’eux. Si on a 
eu foin de mettre dans leur boîte un petit 
vafe rempli d’eau, on en verra qui inf- 
truits par la feule Nature, fauront aller y 
plonger leur petit bec, & avaler en éle- 
vant fa tête, la goutte d’eau qu’ils y auront 
prife. Dès qu’ils ont montré du goût 
pour manger & pour boire, on lexcitera 
encore en tirant fa boîte où ils font, hors 
du four, & en relevant fon Ar nue 
la uibee femblera les réjouir, leur don- 
ner plus de gaieté & d’agilité : lune & 
l'autre augmenteront encore, {1 le foleil 
brille , & qu’on porte leur boîte en un lieu 
où fes rayons tomberont fur eux. Lorfque 
Vair n’eft pas extrêmement doux, & que 
le foleil ne fe montre pas, après les avoir 
aiffé jouir du grand air pendant un quart 
d’heure ou. environ ,.on les fera rentrer 
dans. le: four, pour É en retirer au bout 
de deux ou os heures, & leur faire faire 


que demandent les poulets. 105$ 


wn fecond repas; on leur en fera faire 
cinq à fix pareïls par jour. Plus on les 
multipliera, mieux ils fe porteront. Après 
qu’ils ont mangé, fa chaleur de Pair du 
four leur devient néceffaire; en reftant 
expolés à un air d’une température fort 
différente, ils fe font trop refroidis: mais 
un air raréfié qui ne fe renouvellant pas 
aflez, fe charge de vapeurs, feroit pour 
eux un air mal-fain: ils ont befoin d’ en 
refpirer de temps en temps un moins 
chaud & plus pur, qu’ils ne retrouvent 
que lortqu'ils font hors du four. 

Le traitement du fecond jour & des 
fuivans, doit être femblable à celui du 
premier: on le continuera plus ou moins 
long-temps felon la faïfon. En hiver on 
m'a tenu des poulets dans le four pendant 
plus d’un mois, & même pendant près 
de fix femaines, où ils ont très - bien: 
réuffi; il n’en eft prefque pas mort. Au: 
lieu qu’en été au bout de trois à quatre 
jours, on cefle ordinairement chez moï 
de les y faire rentrer , afin de les élever: 
avec moins de fujétion, comme on va 
Vexpliquer dans le chapitre fuivant.. 
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6 LABL RE TIÉ 


Des pouffinières &* des mères artificielles, 
au moyen dejquelles on élève Les poulets 
avec plus de fuccès qu’on ne feroit avec 
de véritables meres. 


E que les poules font de plus im- 
portant pour les poulets qu’elles font 
chargées d’élever, eft comme nous l’avons 
dit dans Îles premiers chapitres, de Îes ré- 
chauffer de temps en temps; or la chaleur 
du fumier & celle du feu ordinaire qui 
ont tenu lieu de a chaleur de a mère 
pour faire éclorre les poulets, peuvent 
encore être ménagées de façon que les 
poulets ne foient pas expoés à fe refroïdir 
à un point dont ils pourroïent fouffrir, 
II y a bien des moyens de Teur procurer 
un été perpétuel, de faire jouir ceux qui 
naiffent dans ce pays & dans des pays. 
plus froids, dun air dont Ki température 
Loit la même que celle de Pair dans fequel 
vivent les poulets qui maiffent en Egypte. 

La petite boîte dans laquelle Les poulets; 
ont été mis peu d'heures après qu’ils font: 
parvenus à fe tirer de leur coquille, & 
dans laquelle ils ont été tenus pendané: 
quelques jours; cette boïte qui a aflez, 
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peu de largeur & de longueur pour trou. 
ver place dans un four, foit horizontal, 
doit vertical, autant rempli d'œufs qu’il le 
peut être, devient'un logement trop peu 
fpacieux pour des petits poulets. Is ont 
pris dé la force & defrrent d’en faire ufage; 
ïls voudroient ‘qu’il leur füt permis de 
parcourir plus de terrein, decourir, de 
fauter & de gambader fans s’incommoder 
mutuellement, T1 convient donc de Teur 
donner un nouveau logement, je lai 
mommé une pouflinière: ce n’eft cepen- 
dant encore qu’une boîte, mais de gran- 
deur proportionnée au nombre & à la 
taille des poulets qu’on y veut faire vivre *, 
La pouflinière dans laquelle on ne vou- 
dra tenir que cinquante poulets, n’a befoin 
d'avoir que fa moitié de fa grandeur de 
celle où on en voudra mettre cent: en- 
fin la pouffinière qui eft une habitation: 
fufffante pour cent poulets, qui n’ont 
que huit à dix jours, en feroit une où 
fe trouveroient à l’étroit cent poulets qui 
auroient trois femaines où un mois. 
Ces boîtes auxquelles nouë faïfons por 
ter un nouveau nom qui défigne l’ufage 
à quoi clles font deftinées, font fouvent 
des boîtes ou dés caïfles fort ordinaires; 
plufieurs boîtes & plufieurs éaiffes qui m’é- 
toient venues de divers pays, rémplies des. 
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différentes productions de la Nature, qué 
je raflemble dans mes Cabinets, ont fou. 
vent été transformées chez moi en pouffi- 
nières. En général les pouffinièresen font 
plus commodes quand elles font plus lon- 
gues que larges ; lorfqu'on en fait faire 
exprès, on doit leur donner trois fois au 
moins autant de longueur que de largeur. 
Nous ne, tarderons pas à dire quelque 
chofe de plus pofitif fur les dimenfions 
convenables à chaque pouflinière, relati- 
Vement au nombre & à l’âge des poulets 
qu'on veut y élever. 

Outre ces pouffinières d’une forme fi 
fimple, nous en avons décrit dans Pou- 
vrage dont celui-ci n’eft qu’un extrait, 
de figures plus recherchées, de cireulaires, 
d’annulaires , & d’autres faites en tiroirs, 
fur le modèle des tiroirs des fours hori- 
zontaux. Nous y avons expliqué en dé- 
tail les accompagnemens qu'elles deman- 
doient, & les circonftances qui devoient 
déterminer à en faire ufage. Nous nous Y 
fommes étendus fur Les différens moyens 
qui peuvent être employés pour faire 
jouir les poulets qu'on tient dans des 
| pouffinières de différentes efpèces, de Ia 
température d’air la plus favorable pour 
qu’ils croiflent & fe portent bien. Quoi- 
que tout ce que nous avons enfeigné par 
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rapport à ces différens articles, puifle être 
mis en pratique avec fuccès, nous n’en 
dirons rien ici, parce que nous avons à 
rapporter d’autres moyens, dont Le 
cit plus commode & même plus für, 
auxquels je n’avois pas penfé, peut- His 
parce qu’ils font beaucoup plus fimples 
que les premiers; ils procurent aux poulets 
tenus dans les pouflinières, de la chaleur, 
quand elle leur eft néceffaire, & un air 
fain, qui eft tout ce qu’on doit avoir ici 
en vüe. Ces nouveaux moyens ne font 
donc point décrits dans la première édition 
de l'Art de faire éclorre & d'élever les 
oïfeaux domeftiques, &c. imprimée au 
Louvre en 1749, ni dans les éditions en 
différentes langues qui en ont paru ie 
qu'ici. 
Les pouffinières que je veux faire con- 
noître, & les feules auxquelles nous nous 
arrêterons, font encore de longues boîtes 
de bois *, qui ont un couvercle *, lequel 


peut s'élever & s’abaifler étant tenu par & 


des charnières ou couplets. Une des lon- 
gues faces de la boîte eft grillée prefque 
du haut en bas dans toute fa longueur ; 1a 
propreté inviteroit à faire ce grillage de 
fer ou de Iéton *. Le grillage de fil de 
métal a de plus fur les autres grillages, 


l'avantage de laïffer entrer plus de rayons 
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du foleil dans la pouffinière, lorfqu’elle 
eft pofée ien lieu ioù ils tombent fur elle. 
Au grillage de fil de métal on en fubfti- 
tuera un de barreaux de boïs *, quand on 
n'aura pas à fa difpoftion des ouvriers em 
fi de fer, qui manquent'dans les campa- 
gnes. Ces barreaux, quoique de bois, 
s'ils font aufli déliés que ceux des cages 
d’oifeaux entièrement de bois, daifleront 
encore une aflez libre «entrée aux rayons 
du foleïl dans la pouflinière. Celle qui 
n’eft deftinée qu’à foger cinquante pou- 
lets nouvellement nés, fera aflez fpacieufe, 
f elle a environ trois pieds de long, un 
pied de large, & à peu près autant de 
haut; on pourroit même y :en mettre le 
double, lorfqu'ils n’ont que depuis trois 
à quatre jours jufqu’à dix où douze. 
Cette pouflinière toute nue ñe feroit 
pour les poulets qu’une efpèce de cage; 
mais dès qu’on y aura faitentrer un meu- 
ble qui lui eft abfolument néceffaire, ils 
n'auront pas à envier le fort de ceux qui 
ont une mère. On leur y en donnera une 
artifrcielle, qui leur mi l'office le plus 
effentiel, qu’une vraieinère pourroit leur 
rendre ; qui les réchauffera quand ils fe 
finiront en avoir befoin , & fous laqudlle 
ils feront plus chaudement ‘que par-tout 
ailleurs, dans le temps où après ayoir 
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mangé, fauté & gambadé, ils ne veulent 
que fe teniren repos. Cette mère artifi- 
cielle * a quelque reflemblance avec un 
pupitre; elle eft une forte de pupitre, 
dont Le bout le plus bas eft encore affez 
élevé au deflus du plan fur lequel ce pu- 
pitre eft pofé, pour qu’un petit poulet 
puifle pafler deffous fans trop fléchir les 
jambes. Toute fa furface intérieure * eft 
tapiflée de peau de mouton ou d'agneau 
bien fournie de laine. On voit déjà que 
des poulets doivent fe trouver chaude- 
ment fous cette mère; ils y font dans une 
efpèce de manchon : de la laine d’ agneau 
ou de mouton eft bien aufli douce & auffi 
propre à couvrir chaudement, que les 
grandes plumes qui font fous Île ventre 
de la poule. 

La petite charpente de cette mère con- 
fifte en un chaflis qui en fait le toit * ; 
ce chaffis laiffe une flexibilité à la fourure 
tendue fur fa furface inférieure, qu’elle 
n’auroit pas fi ce toit étoit fait d’une 
planche: il eft pofé de chaque côté fur une 
planche mife de chan, dont la partie anté- 
rieure eft plus large que le bout oppofé, 
ou pour le mieux , ifeft porté fur quatre 
pieds dont les deux poftérieurs font très- 
courts; une hauteur de deux pouces leur 
fuffit, fi la mère eft deflinée à des poulets 


* PI 1 TY» 


* Fig, 8, 


+ PI, IV, 
fge 1e 


xr2 Car. lil Des pouffinières 


nouvellement nés. Les deux pieds de de: 
vant ont alors aflez de quatre pouces de: 
hauteur ; on leur en donne davantage, & 
on augmente proportionnellement celle: 
des pieds poftérieurs , fr elle eft deftinée: 
a des poulets plus âgés. 

Cette mère artificielle peut avoir toute: 
la largeur de la pouffinière ; fr elle ne l’a. 
pas, & qu'on ne lui fafle toucher qu’un. 
côté de celle-ci, il faut qu'entre le fe- 
cond côté de la mère & le fecond côté: 
de la pouflinière, il refte au moins un. 
chemin où un poulet puifle pañer libre=. 
ment *. Sa longueur eft affez arbitraire, 
il lui fuffit d’en avoir une de quinze pou- 
ces , fr elle n’eft deftinée à recevoir que 
quarante à cinquante poulets à Ia fois. 
Ceux de là pouflmière ne font pas long- 
temps à connoître à quoi la mère peut 
leur être utile; ils favent fe rendre deflous, 
comme ils fe rendroient fous une vraie 
mére, toutes les fois qu'après s'être raf- 
fafiés & s'être aflez agités , ils ne fongent 
qu'à prendre du repos, & à fe mettre 
chaudement ; ils preffent leur dos & leurs 
côtés autant qu'ils peuvent contre la fou- 
rure dont elle eft revêtue. 

Les poulets feroïent encore plus chau- 
dement fous Ja mère artificielle, f un de: 
fes. bouts étoit fermé; ils peuvent lêtre: 
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Jun & lautre en grande partie, par un 
rideau qui oppoie peu de réfiflance à 
ceux qui tendent à le foulever *: maisil 
faut bien fe donner de garde d’en fermer 
un des deux avec un corps arrêté fixe- 
ment. Le plus élevé des bouts * offre la 
grande porte pour entrer , & le plus bas * 
-doit eur en fervir d’une pour fortir dans 
Je befoin. Il importe extrêmement de fa- 
voir que Îles poulets aiment à s’approcher 
Jes uns des autres, & quelquefois au-delà 
de ce qu’ils devroient, ils {e preffent fou- 
“vent trop; ils font plus, ils s’entaffent les 
uns fur les autres; les plus forts montent 
dur les plus foibles, qui font étouffés quand 
ils n’ont pas une porte pour s'échapper. 
Lorfqu’un bout de fa mère eft fermé de 
manière à ne {e point laifler ouvrir, ül 
favorife l'entaflement, & ôte à ceux qui 
font chargés du poids des autres, a Îi- 
berté de fe dégager. Pour empêcher un 
tel entaflement, il eft donc à propos que 
Aa mère n'ait que fa hauteur à peu près 
d’un des poulets à qui elle eft deftinée, 
droit fur fes jambes. Qu'on ne craigne 
| d'etre obligé par cette confidération 

a fe fournir d’un très- -grand nombre de 
mères; on peut faire fervir à des poulets 
devenus aflez grands, celle qui leur fer- 
voit dans le premier âge; & cela en lui 
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donnant une hauffe : elle confifte en deus 


* PL IV tringles de bois *, dont l’une s'arrête fou: 
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le deflous d’un côté de fa mère, & l’a 
tre fous l’autre côté, au moyen de deux 
chevilles de bois. Des haufles de diffé- 
rentes hauteurs , exemptent donc de mu! 
tiplier le nombre des mères artificielles. 
On aura penfé que malgré {a fourure: 
1 manque encore à la mère artificielle: 
a chaleur naturelle à une véritable-mère: 
À Ia vérité, lorfque plufieurs poulets font 
reftés pendant quelque temps fous cett 
mére artificielle , ils rendent l'air qui en 
occupe là capacité plus chaud que ‘cel 
des autres endroïts de la pouflinière; leu 
propre chaleur léchaufle, & a foururt 
conferve Îa chaleur qu’ils ne manquent: 
pas de lui communiquer : mais les poux 
lets y reftaflent-ils long-temps , il feroi 
rare qu'ils s’y trouvaffent aufli chaude: 
ment qu’ils le feroient fous une poule : i 
feroit difficile qu’ils y fuflent dans un ai 
capable de faire monter Ia liqueur di 
thermomètre à 32 degrés. D'ailleurs ce 
air fe refroidiroit toutes les fois que le 
poulets abandonneroiïent la mère artift: 
cielle pour fe difperfer dans la poufli 
nière. Bien-tôt il n’y auroit plus fou 
cette mère une chaleur qui les invitât 
s’y rendre; afin qu'elle leur tienne lier 


© des mères artificielles. 115$ 
d’une véritable mère, il faut donc qu'il 
‘règne en tout temps dans fa capacité une 
chaleur qui diffère peu de celle de la poule, 
C’eift pour y entretenir cette chaleur que 
j'ai eu recours à différens expédiens, qui 
font expliqués dans la première édition de 
T'Art de faire éclorre &7 d'élever les oifeaux 
alomeftiques, &c. dont les uns demandént 
qu'onemploie [a chaleur du feu ordinaire, 
& les autres celle du fumier : mais il n’y eft 
point fait mention du plus fimple de tous 
les moyens, & pour lequel j'ai prefque 
abandonné tous les autres, depuis que j'ai 
penfé à nven fervir. Pour entretenir fous 
da mère artificielle le degré de chaleur qui 
y eft néceflaire, il n’y a rien de mieux 
que de fe fervir du moyen dont ‘tant de 
femmes {e fervent en hiver pour fe tenir 
des pieds chauds, qu’à mettre fous la pouf- 
finière immédiatement au deffous de fa 
place que fa mère y occupe, une chauf 
ferette * qui contienne un peu de braife 
couverte de-cendre. Cette partie du plan- 
cher de la pouffinière qui fait, pour ainft 
dire, la bafe ou le fond de fa mère, ne 
fauroit être chauffée, fans que Pair qui eft 
dans la capacité de a mère & la mère elle- 
même ne deviennent bien-tôt chauds au 
point que lon voudra. Un thermomètre 
introduit dans cette mère, fera voir une 
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grande différence entre la chaleur qui x 
règne, & celle du refte de la pouffinièr 
Si on ne veut que s’affurer que cette diff 
férence eft confidérable , fans chercher à 
Tévaluer , on en fera inftruit toutes les foii 
qu’on fera entrer fa main dans la mère. 

Qu'on ne craigne pas au refte que 
cette manière d'entretenir la chaleur fous 
la mère, ne réponde pas aflez à ce que 
nous avons promis, qu’elle ne foit pai 
aufir exempte de fujétions incommodes: 
& aufli peu coûteufe que nous l'avons 
fait attendre. Dans les mois les plus 
froids, il fuffira de renouveller le feu 
trois fois par jour; à cinq ou fix heures 
du matin, à une heure ou deux après 
midi, & à huit, neuf ou dix heures du 
foir, felon l’heure à laquelle fe couchera 
la perfonne chargée de foigner les pou- 
lets. En été & dans une partie du prin- 
temps & de lautomne, la chaufferette 
qui a été garnie de braife le matin, échauffe 
la mère fuffifamment pendant toute Îa 
Journée. 

Chaque fois qu’on renouvelle le feu 
de la chaufferette, il ne s’agit que d’allu- 
mer avec quelques coups de foufflets une 
poignée de braife de boulanger, & après 
J'avoir allumée, de la recouvrir de cendre. 
On peut de même faire ufage de la braif@ 
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€ fa cheminée. Les femmes qui ont du 
atin au foir une chaufferette {ous leurs 
ieds , n’ont jamais penfé qu’elle leur coû- 
fât quelque chofe, & qu’elle prit fur le 
temps de eur travail. 

La chaufferette que nous propofons 
e poler fous une mère, pourroit être 
barfaitement femblable aux dernières dont 
ous venons de parler. Celles dont on 
€ fert chez moi pour les poulets, en font 
Dourtant un peu différentes : leur feu y 
ft mis comme celui des autres dans une 
>etite terrine *. Mais [a terrine des chauf- 
érettes à poulets eft logée dans une petite 
caifle* ouverte entièrement par- deflus, 

fermée de tous les autres côtés. On 
face ainfi la terrine dans une petite caiffe 
sarce que la pouflinière eft fouvent en 
ein air, & qu’on fe propofe d’empé- 
Iher que des coups de vent n’emportent 
1 cendre, & qu'ils n’animent trop le feu 
ar lequel il leur feroit permis d'agir. On 
tonne de plus à [a terrine un couvercle * 
rui n’eft précifément qu’une plaque de 
le ou d’autre fer en feuille percée d’un 
fçrand nombre de trous. La caifle de Ja 
frrine feroit hors du rifque qu’elle pour- 
it courir dans des circonftances où quel- 
lues petits charbons allumés tombercient 
{on fond, fi elle étoit doublée de 
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feuilles de fer. On juge aflez qu'il y. 
de l'arbitraire dans la grandeur de ce 
chaufferettes; la caïifle eft proportionné 
à la terrine dont l'ouverture ne doit pa 
être plus grande, & peut être plus petit 
que la bafe de la mère au deflous d 
laquelle on veut la placer. 

Les poulets ont un plus grand terre 
libre, un plus grand terrein dans leque 
iln'ya pas d'interruption, lorfque la mère: 
eft placée à un des bouts de la poufir 
nière, & c’eft-à qu’elle doit être ordi: 
nairement. Si le derrière de celle-ci ef 
tourné vers ce bout, il n’en fera pas mi 
aflez proche pour le toucher; on aur 
attention de laiffer entre la mère & le bou 
de Ia pouflinière, un vuide capable di 
contenir quelques poulets. Puifque 1! 
pofition de Ia mère décide de celle di 
la chaufferette, cette dernière doit dom 
être pofée fous un des bouts de fa pouf 
finière; fa caifle* y tiendra lieu d’un piec 
A l'autre bout on mettra un autre pie: 
de même hauteur au moyen duquel 1 
fond de la pouflinière fera élevé de terr 
& horizontal: ce fecond pied peut êtr 
un petit banc, une petite fellette; ou : 
l’on ne fe {foucie pas qu'il ait un air d 
propreté, on le fera d’un billot de bois 
d’une ou de plufieurs pierres, tout cell 
eft très-indifférent. 
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. Le pied ou les pieds d’un des bouts 
de la pouflinière, & la caifie de la chaufe 
ferette qui tient lieu. de pied à l'autre 
bout, peuvent être affujétis à demeure 
contre le fond de la pouflinière*, Alors 
da caifle de la chaufféretie doit avoir à 
‘une de fes faces une porte* qu’on ouvre 
pour faire entrer la terrine dans la caifle, 
ou pour l'en retirer, & qu'on tient fer- 
mée, tant qu'on veut que la terrine y 
refte. 

: Quand nous ne le dirions point, on 
ipenferoit bien que pendant Ja nuit, & 
‘dans tous les jours où le temps eft rude, 
les pouflinières doivent être à couvert dans 
tune chambre, qu'il foit au moins aifé 
‘de tenir bien clofe; qu’en hiver même 
lil conviendroit que cette chambre eût une 
(cheminée, ou ce qui feroit mieux encore 
lun poêle. Maïs nous devons avertir que 
Horfque les jours ne font ni froids ni 
|pluvieux, on ne doit pas héfiter de mettre 
Iles pouflinières au grandair dans les en- 
(droits les plus expofés au foleil & les plus 
:à l'abri du vent, quand cela fe peut con- 
(cilier. Je nai encore parlé que de celles 
‘où font tenus les plus petits poulets ; de 
beaucoup plus grandes font néceflaires 
pour ceux d'un âge plus avancé. On peut 
en faire faire de très-grandes, lorfqu’on a un 
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grand nombre de poulets à élever, fi Fort 
aime mieux en avoir beaucoup de raffem- 
blés dans la même, que de les difperfeni 
dans différentes pouflinières. Les plus 
* PL IV, grandes que j'aie fait faire *, ont huit 
208 pieds de long, 19 à 20 pouces de large, 
& autant de haut. Un homme feul ne 
pourroit pas faire changer de place à des 
pouflinières de cette grandeur, s’il falloit 
qu'il les portt: il feroit même embarraflé 
à les traîner. Mais il lui eft facile de les: 
faire rouler lorfqu’elles font montées iur 
# RR. quatre roulettes *; j’en ai fait mettre fous 
mes grandes pouflinières. Le demi-dia- 
mètre de chaque roue eft au moins égall 
à la hauteur de [a caifle de la chaufferette, 
afin que celle-ci puifle être paflée aïlé 
ment fous 1 mère. 
: Quelquefois jai fait divifer une grand 
*Fig 2. pouflinière* en deux par une cloifo 

x z, tran{verfale *; ce qui donne la commodité 
d’y faire un partage des poulets de diffé 
rentes grandeurs Alors fi l’on place cha 
que mère * auprès de la cloïfon, une mêm 
chaufferette pourra fervir à les chauffe 
toutes deux. : 

Au lieu d'élever une pouffinière fu 
des pieds où fur des roulettes, on peut 
“Fig 3.4b la pofer immédiatement fur Ia terre *. On: 
ge. déterminera l'endroit où l’on croit qu’ell 
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fera le mieux placée en plein air pendant 
le jour, & celui d’une chambre où l’on 
veut la tenir pendant la nuit, on y fera 
un trou * capable de recevoir la chauffe- a # LV 
rette, & dont la profondeur foit telle que ” 
lorfque la caifle y fera enterrée, fon bord 
fe trouve de niveau avec celui du trou. 
On voit aflez que lendroit de Ia pouf- 
finière où eft la mère, doit être mis fur 
ce trou; mais ce qu'il importe de remar- 
quer , c’eft que cette pofition de Ia pouf- 
finière en peut rendre une de médiocre 
grandeur équivalente aux plus grandes, 
_& difpenfer d’en conftruire de celles-ci, 
Si on la deftine à des poulets qui foient 
déjà un peu forts, on fera une porte à un 
des bouts de cette pouflinière. Ils en 
profiteront pour fortir; dès qu’il leur 
eft permis d’aller fur terre prefque de 
plein pied , ils fe promeneront autour de 
la pouflinière, où ils trouveront même de 
quoi s’amufer, fi on y a répandu un peu 
de fumier, ou fi elle eft proche d’un ga- 
zon; ils y rentreront tour à tour lorf- 
que Îa faim les déterminera à aller y cher- 
cher de la nourriture, qu’on n’y faiflera 
jamais manquer ; & lorfqu’après avoir 
mangé ou après s'être trop refroidis, ils 
voudront fe repofer & fe réchauffer, ils 


{fe rendront dans la mère. 
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Une petite pouflmière ainfi placée fur 
terre, qui eft très-propre aux plus petits 
poulets, peut être agrandie au point d’être 
capable d’en contenir un grand nombre. 
Il y auroit quelquefois du rifque à laifer 
à ceux-ci fa liberté de s’écarter trop; ils 
pourroient trouver de mauvaifes aventu- 
res en route, être maltraités par d’autres 
poulets plus “forts, ou par de la grande 
volaille. Pour augmenter létendue du ter- 
rein dans lequel ïl leur fera libre de fe 
promener ; & pour qu’ils puiffent en pro- 
fiter fans s’expofer à aucun danger, on 
mettra près de la pouffinière une de ces 
cages d’ofier *, qui font cylindriques en 
une partie de Jeur hauteur, & qui fe ter- 
minent par un cone tronqué, dans lef- 
quelles on élève à [a campagne les plus 
petits poulets : on coupera un de fes bar- 
reaux, ou deux, s’il le faut : on fera ainfr 
une ouverture qui fervira de porte, & qui 
permettra aux poulets de la pouflmière de 
pafler dans la cage, lorfque la porte de 
celle-ci répondra à [a porte de Pautre. 

Pour agrandir davantage a pouflinière, 
on peut même placer la mère en dehors, 
comme on place la cage; & cette mère. 
peut n'être qu’une boîte de figure ordi- 
naire, dont le fond eft couvert de paille 
brifée, & pofé fur une chaufferette. 
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Toutes les pouflinières munies d’une 
mère dans laquelle [a chaleur eft entre- 
tenue par une chaufferette ont un grand 
avantage fur les autres, en ce que les pou- 
Jets y jouiffent toûjours d’un aïr pur, d’un 
air qui n’eft chargé d'aucune vapeur: ils y 
croiffent aufli vite que des poulets peuvent 
croitre ; il y en meurt beaucoup moins 
que de ceux qui font élevés par des poules. 


GÉLAPEIR'E EVE 


De la nourriture des Poulets. 
ES gens de [a campagne ne feroient 


pas embarraffés par rapport aux ali- 
mens avec lefquels les poulets nés dans 
les fours peuvent être nourris, quand 
nous négligerions d’en parler. L’eftomac 
de ces poulets, leur géfier, n’eft pas au- 
trement fait, n’eft pas moins bon que 
celui des poulets nés fous des poules; ils 
s’'accommoderont donc très-bien de Îa 
nourriture qu'on eft en ufage de donner 
aux autres. Je me fuis pourtant fort étendu 
dans louvrage dont celui-ci n’eit qu’un 
abrégé, fur les diverfes fortes d’alimens 
qu’on peut donner aux poulets. J’y at 
rapporté Îles expériences que j'ai faites 
pour parvenir à connoïtre ceux qui font 
le plus de leur goût, & ceux que 
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économie veut qu'on leur donne par 
préférence. 

Un ufige affez ordinaire eft d'offrir 
aux petits poulets, pour première nour- 
riture, du jaune d'œuf durci & mis en 
miettes ; il n’y a rien à dire contre cette 
nourriture, f1 ce n’eft qu’elle eft trop 
chère, lorfque Ie nombre de ceux qu’on 
a à élever eft grand. Il y a auffi des fem- 
mes de campagne qui mêlent le jaune 
d'œuf avec du pain émietté ; mais on peut 
s’en tenir à leur donner de a mie de pain 
toute feule, ils la mangent avec autant 
d’appétit que le jaune d'œuf: ïls font en 
état, dès les premiers jours, de digérer 
des graines qui femblent exiger de la part 
de l’eftomac plus d’aétion que le pain; 
on-peut mêler du millet avec la mie de 
pain, ils le becquètent volontiers, & ne 
paroiffent pas s’en trouver mal. Avec ces 
deux feuls alimens , & même avec le mil- 
let feul, on pourroit les faire parvenir à 
être de très-srands poulets. 

Le millet eft un des grains qu’ils aiment 
le mieux, mais ils aiment aufli tous ceux 
qu'on eft en ufage de donner aux petits 
oifeaux qu’on tient en cage, comme de 
la navette, du chenevis, &c. Les grains 
dont les hommes fe nourriffent, font auffi 
de ceux dont ils mangent volontiers: le 
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froment, le feigle, l'orge, lavoine, le 
bled noir ou farrazin , le bled de Turquie 
& le riz, font fort de leur goût, qui dif- 
fère pourtant du nôtre en ce que nous 
préférons généralement le pain de froment 
au pain de feïgle, & plus généralement 
encore au pain d'orge, à celui de bled 
noir & à celui d'avoine, au lieu que les 
poulets aiment autant lorge, le bled noir, 
Favoine & le bled de Turquie que le fro- 
ment. Je ne crois pas pourtant qu’on doive 
donner aux poulets encore très-jeunes, 
lavoine & lorge qui ne font pas mon- 
dés, qui ont leur écorce. Mais de l’orge & 
de l’avoine fans écorce, font en tout temps 
une bonne nourriture pour eux. Les grains 
du bled de ‘Furquie font trop gros pour 
des poulets naïflans: fr on leur en offre, 
ce ne doit être qu'après les avoir écrafés. 
Le froment peut leur être préfenté plütôts 
le feigle eft de tous les grains dont nous 
venons de parler, celui que la vokille 
aime le moins. 

Ce n’eft pas feulement fous leur forme 
sèche que les grains peuvent être donnés 
à la volaille de tout âge, elle ne les aime 
pas moins lorfqu’ils ont été ramollis par 
la cuiflon. Ils renflent tous, les uns plus 
& les autres moins, dans l’eau bouillante 
eù on les fait cuire: la farine qu’ils con- 
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tiennent, prend alors affez de volume 
our obliger l'écorce écailleufe fous fa 


quelle elle an renfermée à fe fendre. On. 


appelle du grain crevé celui qui à été 
aflez “cuit pour que fon écorce fe foit 
fendue , & aflez ramolli pour fe laifler 
écrafer fous le doigt. 

I y a de lépargne à ne donner à Ia 
volaille certains grains, qu'après les avoir 
fait crever, & même une épargne con< 
fidérable. On gagne un cinquième en 
lui donnant du froment crevé, deux cin- 
quièmes en lui donnant l’orge crevée, & 
environ la moitié en lui donnant le bled 
de Turquie crevé : mais on ne trouve 
aucun profit à faire crever le bled noir 
& lavoine; & il y a un peu de perte 
à la nourrir de feigle crevé. 

L’orge eft une des meilleures nourri- 
tures qu'on puifle donner à la volaille, 
des plus propres à l’engraifler & à faire 
prendre à fa chair une blancheur qu’on 
aime à lui voir. Les poulets qui n'auront 
encore que cinq à fix jours, s’en accom- 
moderont très-bien f1 on en fait une 
pâtée, qui fera même pour eux une efpèce 
de ragoût : cette pâtée aura pour bafe de 
Vorge crevée, dans laquelle on fera entrer 
de la mie de pain & du lait. Voici la ma- 
nière de Ia préparer; on jette dans un 
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mortier l'orge crevée, on l’y pile, & de 
temps en temps on fait tomber deflus du 
pain émietté; on continue de piler juf- 
qu’à ce que tous les grains d'orge paroif- 
fent écrafés, & qu’on ait ajoûté une quan- 
tité de mie de pain, égale à peu près au 
quart du poids de Forge. On humecte 
enfuite, on ramollit cette pâtée avec du 
lait, fans y en verfer affez pour la rendre 
liquide. 

Bien d’autres efpèces de pâtées font au 
goût des poulets; de la foupe, foit grafle, 
foit maigre , en eft une qu’ils aiment fort, 
On ne méttra pas apparemment le pot au 
feu pour eux ; mais ce qui refte de foupé 
peut fouvent leur faire faire un bon diner. 
La defferte d’une table ordinaire peut leur 
fournir plufieurs autres plats qu’ils aiment. 
Des fèves, des lentilles, des pois, &c. 
apprètés pour nous, fe trouvent aufli ap- 
prêtés à leur goût. 

Ce n'eft pas feulement en foupe & en 
légumes qu'ils peuvent être régalés des 
reftes de nos tables, ils le feront encore 
mieux des reftes gras, & même des reftes 
de poiffon. De [a viande, foit rôtie, foit 
bouillie, étant hachée & mêlée avec du 
pain, fait une pätée dont ils font très- 
avides ; ils le font encore plus d’un ha- 
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La viande au refte eft une nourriture 
fine pour les oifeaux les plus délicats ; 
avec de la viande on réuffit à élever ceux 
qui vivent d'infectes, comme les roffr- 
gnols, les fauvettes, &c. ils aiment fort 
de la pâtée, qu’on eft affez en ufage de 
eur donner, faite en grande partie de 
cœur de mouton cru & haché. Les plus 
jeunes poulets peuvent aufli être nourris 
avec de la viande crue & hachée, fi on 
en fait une pâtée en la mêlant avec du 
pain, ils prendront par préférence dans 
cette pâtée les petits morceaux de viande ; 
auffr préféreront-ils à cette dernière pâtée, 
le hachis purement de viande crue. 

Au refte ce ne feroïit pas une façon de 
nourrir les poulets aufli chère qu’on le 
pourroit imaginer , que de leur donner 
pour principal aliment de la viande; celle 
dont ils font très-contens, n’a pas befoin 
d’être bien choïfie. La viande dont on 
nourrit les chats dans Îles bonnes maïfons, 
& qui eft à bas pris, même dans les plus 
grandes villes, leur fuffrroit. Du cœur, 
du foie, du mou de bœuf, &c. font de 
très-bonne viande pour eux; cette viande 
ne revient jamais à Paris à plus de deux 
ou trois fols la livre, & on l’auroit pref- 
que pour rien dans les campagnes. Des 
morceaux de viande, en un mot, qu'on 
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y jette aux chiens, feroient très-bons pour 
nourrir les poulets. 

Les vers de terre font de tous les ali- 
mens celui dont les poulets fe laffent le 
moins , & dont ils font plus gourmands ;. 
tous les autres ne font rien pour eux en 
comparaifon de celui-là, pour.lequel ils 
abandonnent tout. On ne fauroit mieux 
les nourrir, & plus à leur goût, qu’en leur 
donnant de ces vers; mais on demandera 
s’il feroit poflible d’en avoir aflez pour 
en raflafier chaque jour un très- grand 
nombre de poulets. Il n’y a pas de doute 
que Îa quantité de ces infeétes, logés fous 
terre, dans Îes champs, les jardins, Îes 
prairies, &c. ne foit immenfe. Je lai dit 
ailleurs, &. je crois l'avoir prouvé, que 
la fomme totale des grains de toutes efpè- 
ces, dont les hommes font des récoltes, 
n'égale pas la quantité de ces vers qui 
fe tiennent fous terre : ils font, pendant 
tout le cours de lPannée, le fonds de la. 
nourriture d’un grand nombre d° efpèces 
d’oifeaux, qui n’ont prefque point d’au- 
tre reflource pendant l'hiver. Il en refte- 
roit encore aflez pour les oifeaux fauva- 
ges, quand on ne donneroit pas d’autres 

alimens à tous les oifeaux domeftiques. 
Mais comment faire des récoltes :affez: 


confidérables . de ces. vers, des récoltes 
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équivalentes à des boiffeaux , à des fetiers, 
à des muids de bled! on y parviendra 
dès qu’on le voudra. On pourra y oc- 
cuper de petits ouvriers qui reftent oififs 
dans les campagnes; des enfans y feront 
employés utilement. Dès que les vers de 
terre feront devenus une marchandife d’un 
débit für ; dès qu’on fera certain de trou- 
ver des acheteurs de boïfleaux de vers, 
comme on en trouve de boiffleaux de 
bled, Jes pères obligeront leurs enfans à 
en ramafler aflez pour en faire de grandes 
provifions. Les pêcheurs qui, quand ils 
ont à garnir d’appas les hameçons d’un 
grand nombre de lignes, favent fe four- 
nir en peu de temps de beaucoup de ces 
vers, ont appris les moyens de réuffir à 
en faire de grandes chafles; ils en ont 
deux différens, qui ne font que deux 
manières de déterminer les vers à fortir de 
leur trou. L’un & l’autre de ces moyens 
demandent que deux hommes, à fa place 
defquels on pourroitn’employer que deux 
enfans, s’y occupent. Le premier exige 
qu’un des deux foit armé dune fourche 
de fer à trois dents, nommée aufli un 
trident, 1 pique & fait pénétrer en terre 
les trois dents, jufqu’à environ la moitié 
de leur Ilongueur & plus, c’eft-à-dire, 
de quatre à cinq pouces. Quand les dents 
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ont pénétré aflez avant à fon gré, tenant 
le manche de la fourche à deux mains, 
comme il le tenoit pour faire entrer les 
dents en terre, il incline plufieurs fois 
alternativement le manche de devant en 
arrière , & d’arrière en devant. Il produit 
ainfi dans la terre des environs une com- 
motion qui inquiète & effraie les vers; ils 
abandonnent l'intérieur de leur trou pour 
fe rendre fur l’herbe, où ils font pris par le 
compagnon cle celui qui les épouvante. 
L'autre façon de faire fortir les vers de 
leur trou, ne demande pas un homme 
armé d’une fourche ; elle exige {eulement 
qu’il ait des fabots aux pieds, & qu’il pié- 
tine de fon mieux la terre, laiffant alter- 
nativement tomber chaque pied, chargé 
de tout le poids du corps, plufieurs fois 
dans le même endroit. Les coups donnés 
à la terre, la fecouent, la font trembler, 
& déterminent, comme les mouvemens 
du trident, les vers à chercher à fe fauver, 
& Îles conduifent à fe faire prendre. 
Dans un temps affez court on peut 
prendre beaucoup de vers, lorfque le ter- 
rein ef frais & humide. La récolte que des 
enfans en pourroient faire en s’y occu- 
pant du matin au foir, feroit confidérable ; 
les vers qu’ils auroïent ramaffés dans cha- 
que journée, feroient confervés comme 
L F v} 
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le vin dans des tonneaux; car ils n’au- 
roient qu'a mettre leurs vers dans des 
tonneaux pofés droits, défoncés par le 
bout fupérieur, & remplis de terre juf- 
qu’au quart de leur hauteur: on pour- 
roit aufli les mettre dans des cuves, ou 
les tenir même dans la terre de quelque 
carré de jardin. La les vers fe conferve- 
roïient en vie, pourvû qu’on eùt foin 
d’arrofer d’eau de temps en temps la terre 
pour la tenir humide. IT feroit dangereux 
de la laifler fécher, & il le feroit encore 
plus de [a réduire en boue; les vers s’y 
_moyeroient : mais ils fe conferveront des 
mois & des années dans une terre qui ne 
fera humectée que comme celle des prai- 
ries bafes. 

Les enfans pourront encore faire de 
bonnes récoltes de vers, en fe tenant au- 
près de l’homme qui laboure dans un 

jardin une terre abondamment arrofée 
par la pluie. Sur chaque motte qui aura 
été enlevée & retournée par la bêche, ils 
me manqueront guère de trouver quel- 
ques vers. Ils pourront faire encore de 
plus grandes récoltes , s'ils fuivent Ia char- 
rue du faboureur, qui creufe des fillons 
dans une terre fuffifamment abreuvée d’eau. 

La volaille qui vit en liberté dans une 
- bafle-cour, n’épargne point ces vers quand 
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elle peut les tirer de terre : mais la plüpart 
s’enfoncent fi avant, qu’il y a trop à 
fouiller pour parvenir jufqu’à eux. Elle 
a une plus füre reffource pour remplir 
fon jabot en paiffant l'herbe; les poulets 
les plus jeunes, aiment à en arracher des 
feuilles & à les avaler: les plantes qui 
font à notre goût, que nous mangeons 
foit cuites, foit crues, font auffi au leur, 
On les régale en leur donnant celles que 
nous mangeons en falade, ils aiment en- 
core plus le mouron: mais il faut leur 
donner les plantes crues, comme de fa 
faiade, c’eft-à-dire avec difcrétion & n’en 
pas faire leur principal aliment. 
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Des utilités que peuvent procurer les 
nouvelles manières de faire. éclorre 


. & d'élever les Poulets. 


NE mêmes moyens qui peuvent nous 
procurer l’abondance des poulets, 
| peuvent nous procurer encore celle des 
_ oïfeaux domeftiques de toutes les efpèces, 
dont les petits n’ont pas beloin que la 
mère leur porte la becquée, & qui ne fe 
laiflent pas mourir de faim, dès qu'une 
nourriture qui leur eft convenable , fe 
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trouve fous leurs yeux. Je lai déjà dit 
dans le premier chapitre, & c’eft une règle 
à laquelle je ne connois point d'exception, 
que les œufs de toutes les efpèces d’oifeaux 
peuvent être couvés avec fuccès par le 
même degré de chaleur. On n’a donc 
qu’à le vouloir, pour faire éclorre dans 
les fours des dindonneaux , des cannetons, 
& des oifons qui font les oïifeaux les 
plus ordinaires des bafle-cours : on en 
fera éclorre de même qui y font moins 
communs, quoique propres à les habi- 
ter, {1 on tient dans les fours pendant un 
nombre de jours fuffifant des œufs de 
pintades, de paonnes, de cannes petières, 
d'outarde, &c, 

C’eft fur-tout pour faire naître des per- 
dreaux & des faifandeaux qu'on pourra 
faire des fours un ufage utile & agréable 
À tous ceux qui aiment que leur terre foit 
peuplée de gibier. 

Les œufs d’oifeaux de différentes ef- 
pêces, peuvent être mis dans le même 
four les uns à côté des autres fans fe nuire: 
mais on y laiflera plus long-temps ceux 
qui ont befoin d’être couvés pendant un 
plus g grand nombre de jours. Après avoir 
vû des poulets {ortir de l’œufle vingtième 
ou Île vingt-unième jour, on ne verra 
maître Les Cannetons & les dindonneaux 
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que le vingt-fixième ou le vingt-feptième. 

On réuffira à élever fans le fecours 
d’une véritable mère, les oifeaux de ces 
différentes efpèces, par des moyens fem- 
blables à ceux auxquels nous avons vû 
qu'il falloit avoir recours pour élever des 
poulets. Les jeunes oïfeaux des efpèces 
aquatiques exigeront feulement qu’on ne 
les prive pas du plaifir d’aller nager, & 
de celui de barboter dans Peau; un plat 
qui en fera rempli, tiendra lieu de baffin 
à des cannetons & même à des oifons 
naiffans: les uns & les autres font plus 
aifés à élever que les poulets, ils ne crai- 
gnent pas tant le froid. On peut donc leur 
accorder plütôt la fiberté de courir & d’al- 
ler paître Fherbe; mais quoiqu'ils aiment 
l'eau, ils craignent la pluie : elle eft pour le 
moins aufli funefte aux jeunes cannetons, 
à ceux qui ne font encore couverts que 
de duvet, qu’elle left aux jeunes poulets. 

Les foins qu’exigent les oifeaux qu’on 
eft obligé d'élever à la brochette, c’eft- 
ä-dire ceux à qui on eft dans la nécef- 
fité de donner la becquée, ne rebutent 
pas les oifeliers. Leur commerce les en- 
gage à fe fournir d'autant d’efpèces d’oi- 
feaux, qu'il leur eft poflible d’en avoirs 
pour fatisfaire les curieux. Ceux-ci veu- 
lent fouvent les avoir jeunes, & méêmg 
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élevés à la brochette, en étant plus aïfés 
à apprivoïfer, & plus difpofés à profiter 
des leçons «qu'on leur donne pour leur 
apprendre à à chanter ou à parler. Les oi- 
feliers qui voudront rendre leur fonds en 
oifeaux confidérable, foit par fa quantité, 
foit par fa variété, qui aïmeront à len- 
richir de beaucoup d’efpèces des pays 
étrangers, auront un moyen d’y parvenir, 
en faifant couver dans un four les œufs 
. que leur commerce pourra leur procurer. 
Une fort petite étuve chauffée comme nos 
mères artificielles avec de fa braife mife 
en dehors & deflous, leur fuffira pour 
faire naître une très-orande quantité de 
ces oifeaux dont les œufs font fort petits. 
Les enfans des payfans des campagnes 
voifines, leur apporteront des œufs de 
toutes les efpèces d’oifeaux ; fi les oifeliers: 
veulent étendre fleurs correfpondances , 
elles pourront leur en faire recevoir de 
| pays très-éloïgnés. 

Mais il nous importe bien autrement 
que l’on s’occupe de la multiplication des 
oifeaux domeftiques, que de celle de ceux 
qui font fimplement curieux , & il eft 
heureux de ce qu'on y peut travailler avec 
fuccès dans des faifons où lon cherche- 
roit inutilement des couveufes parmi les 
poules, & où il y en a rarement parmi 
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Îes autres oifeaux. On pourra avoir de 
a volaille nouvelle dans des temps où 
Ton n’en trouvoit point du tout, & dans 
defquels où f1 l’on en trouvoit, elle étoit 
à un prix exceflif: les poulets feront pour- 
tant toùjours plus difficiles à élever en 
hiver qu’en été. On en perdra plus dans 
cette faifon que dans lautre: mais une 
‘augmentation de prix, dédommagera du 
plus de foins qu’on aura été obligé de 
| prendre, & des pertes qu’on aura faites. 
Enfin il ya des lieux comme des temps, 
‘qui rendent la multiplication des oifeaux 
domeftiques plus utile. Les environs des 
grandes villes ne fourniflent pas aflez à 
a confommation qui s’y fait de volaille, 
il faut leur en aller chercher au loin. 
(Celle qu’on y apporte eft très-renchérie 
|par les frais du tranfport & par fa rareté. 
La quantité de celle qui eft néceffaire 
‘aux plus grandes villes, pourra être élevée 
jprefque à leurs portes, & alors les habi- 
ttans de ces villes ne lacheteront guère 
|plus cher que ne lachettent ceux qui de- 
imeurent dans des campagnes défertes & 
itrès-éloignées. Quoique la multiplication 
«de la volaille la puifle rendre à bon mar- 
iché dans des endroits où elle étoit chère, 
ceux qui s’en occuperont y pourront en- 
‘core trouver leur avantage; les plus petits 
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profits rendent un commerce lucratif, &a 
en font un objet confidérable lorfqu'ils: 
font répétés très-fouvent. 


CHAPITRE VE 
De la confervation des œufs. 


N multipliant la volaille, on multiplie: 

les poules & par conféquent les œufs ;: 
la quantité qu’elles en donnent déjà cha- 
que année dans [a plüpart des pays, yi 
fournit peut-être plus aux alimens des 
hommes que n’y fourniflent toutes les ef- 
pèces d’oifeaux enfemble par leur propre 
chair. La confommation qui fe fait d'œufs, 
eft prodigieufe; mais il feroit à defirer que: 
nous puflions les avoir en toute faifon: 
pour le même prix, qu'ils ne fuflent pas: 
plus chers vers la fin de Pautomne & en 
hiver qu’ils ne le font au printemps & 
en été. IT feroit encore à fouhaiter que 
nous les euffrons toùjours aufli frais qu’ils 
le font lorfqu’ils viennent d’être pondus; 
le goût d’un œuf frais eft fort différent dé 
celui d’un œuf vieux, même pour les palais 
les moins délicats. Enfin les œufs devenus 
trop vieux, fe corrompent au point de 
n'être plus mangeables : & la perte faite 
chaque année en œufs qui pour avoir été 
trop gardés, fe font entièrement corrom- 
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‘pus, eft très-confidérable. On ne le fait 
‘que trop dans les grandes communautés 
‘où l’on confomme une très-grande quan- 
tité d'œufs. Mais il ne tiendra qu’à ceux 
qui les vendent que nous n’ayons point de 
regret de ce que les poules ne nous four- 
niflent pas une égale quantité d’œufs dans 
tous Îles mois de l’année ; il ne tiendra 
qu'à ceux, non fculement de ne vendre 
aucun œuf gaté, mais de les livrer toû- 
jours tels qu’ils étoient quelques heures 
après avoir été pondus: quelque peu qu'ils 
les vendiffent de plus, le foin qu'ils au- 
roient pris, & la petite dépenfe qu’ils 
auroient. faite pour les conferver, leur 
feroient aflez payées. Tout ce qu’exige 
d'eux la confervation des œufs, c’eft que 
chaque jour ils graiffent ou huïlent ceux 
qui ont été pondus dans ce même jour. 
Toute graifle y peut être employée : du 
fain-doux, de la graifle de rôti qui fe 
trouve dans la léchefrite, du beurre qui 
n’a pas befoin d’être bien fin, peuvent 
fervir à cet ufage. II ne faut pour chaque 
œuf, qu'environ gros comme un pois de 
graifle ou de beurre. La manière de oraifler 
l'œuf, ne demande aucune adreffe, & que 
très peu de temps: on prend au bout du 
doigt le très-petit morceau de graiffe ou 
de beurre, & on en frotte la coquille. 
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Ce qu'il y a d’important eft de pañler 
& repafler le doigt fur la furface de a 
coquille jufqu'à ce qu’on fe foit afluré 
qu'il ny en a aucune portion qui ait 
échappé à la matière grafle: dès que cela 
eft fait, l'œuf eft en état d’être gardé pen- 
dant plufieurs mois, pendant une année, 
fans être en rifque de fouffrir aucune 
altération fenfible. 

La quantité de matière grafle qui fuffit 
pour conferver un œuf eft encore plus 
petite qu'on ne la imaginé fur le peu 
que nous venons de faire employer pour 
le conferver; dans ce peu il y en à en- 
core trop. Aprés que l'œuf a été graiflé 
on peut hardiment l’efluyer avec un tor- 
chon blanc, ôter à fa coquille autant qu'il 
eft poilible, toute apparence de graifle, 
afin que les gens es plus propres n'aient 
pas la plus légère répugnance à le ma- 
nier, L’œuf fera en état de fe conferver 
quoique fa coque ne paroifle moins sèche 
& moins blanche que celle d’un œuf or- 
dinaire que lorfqu’on cherchera à en faire 
la comparaifon. 

On peut faire ufage de l'huile avec Ia 
même facilité & Ja même économie: on 
trempe le bout du doigt dans l'huile, on 
frotte enfuite la coque avec le bout du 


doigt huilé: fi ce qu’on à pris d'huile 
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fa première fois ne fuffit pas pour huiler 
la coque par-tout, on prend encore un 
peu d'huile avec le bout du doigt, & 
on le pañle fur les endroits qui reftoient 
a huiler; après quoi on efluie Ia coque 
avec un Îinge blanc. 

Ce que nous venons de faire faire avec 
Phuile, le beurre, la graifle, peut encore 
être fait avec une couanne de lard; & 
c'eft peut-être ce qui paroïtra de plus 
commode & à meilleur marché aux gens 
E la campagne. Au refte les œufs graif- 

és ou huilés ne demandent plus aucun 

loin; on en remplira des paniers, des 
tonneaux , on en couvrira des tablettes, 
n les mettra en tas fur le plancher: on 
es placera en un mot comme on voudra; 
n doit pourtant préférer pour les loger 
les lieux frais aux endroits les plus chauds 
e la maifon: la cave y convient mieux 
que le grenier. 


XPLICATION DES FIGURES 
DE LA PLANCHE QUATRIÈME, 
Qui repréfentent différentes pouffinières, 7 


des mères artificielles, qui tiennent lieu 
aux poulets de véritables mères, 


ES figures 1, 2 & 3 font celles de trois pouffis 
nières qui fe reflemblent dans l’effentiel, mais 
qui ont entr'elles quelques différences qui donnent 
e idée de celles qui peuvent fe trouver fans incon- 
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vénient entre ces fortes de cages deftinées à élever 
les poulets. 
‘ La figure première fait voir une pouffiniére au 
deffous de la grandeur médiocre, dont le devant 
un grillage de fil de léton ou de fer. P D), la caifle 
qui fait le corps de {a pouflinière. En D, eft une: 
main de bois. La main pareïlle qui eft femblablement 
placée de autre côté, ne fauroit paroître dans cette: 
figure. Les deux enfemble donnent une prife com- 
mode, lorfqu'on veut changer la pouflinière de: 
place. CC, couvercle de a pouffinière qui fe lève: 
comine celui d’un coffre. Ce couvercle eft incliné 
vers le derrière, parce que le devant ou la face grillée: 
a plus de hauteur que celle qui lui eft oppotée. Æ, 
mére artificielle qui eft dans cette pouilinière. Æ, 
efpèce de boïte qui n'a d’autre deffus que Ia partie des 
Ja nouflinière contre laquelle elle eft arrêtée. Cette 
boite tient lieu à la pouflinière, du côté où elle eft, 
des deux pieds qui portent Pautre bout, & dont um 
feul 4 eft en vûe. #7, porte de la petite boîte, qui 
“étant ouverte dans cette figure, faiffe voir une terrine 
qui contient de la braife recouverte dune épaiflé 
eouche de cendres. 
La figure 2° eft celle d’une pouffinière qui convient: 
à des poulets pour lefquels celle de la figure première 
n'auroit pas aflez d'élévation, à des poulets plus 
grands que ceux à qui l'autre donne un iogement 
aflez fpacieux & affez élevé. 17, X°K, caïffe qui fait 
le corps de la pouffiniere , où plütôt le corps-de deux 
pouffinières, parce qu'en L eft une cloifon qui divife 
la pouffinière en deux parties, qui ici font épales, &i 
qui pourroient être mégales : dans l’une de ces parties 
on tient des poulets plus petits que ceux qui font dans 
l'autre, mais on y en tient auffi un plus grand nom- 
bre. N'ATO, couvercle d'une moitié de Ia pouffi- 
nière. PQ, couvercle de l'autre moitié. On voit dans 
cette figure, comme dans la première, que la face 
antérieure de la pouflinière, qui a un grillage de fil 
de féton ou de fer, eft plus élevée que la poftérieures 
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RR, deux des quatre roulettes ou roues, qui font 
que malgré la grande mafle de la pouffinière, on la 
conduit aifément où l’on veut. $', mère artificielle 
d’une des moitiés de la pouffinière, 7, mère artifi- 
cielle de l’autre moitié. F, LE, V, &c. divers bâtons 
fur lefquels les poulets vont fe jucher quand 1 leur 
plait. AY, les chauflerettes des deux meres S, T° 

La figure 3 montre comment on peut fuppléer au 
peu de capacité d’une pouffinière, & faire un Joge- 
ment fpacieux à des poulets, cn ajoûtant à une petite 
pouffinière une cage, ou plufieurs cages à fa file les 
unes des autres. abcc, le corps d’une poufbniere, 
d, fon couvercle. e, une mère artificielle. ff, cage 
d'ofier ajuftée contre la pouflinière ; des portes qui 
ne font que des trous, permettent aux poulets de 
pañler de l’une dans l’autre, On voit aflez qu’on eft 
maitre d'agrandir le logement à fon gré ; qu'on peut 
joindre à la cage f f, une autre cage pareille, &c. La 
pouflinière a bc c, a un grillage de barreaux de bois. 
Cette pouflinière diffère encore de celles des figures 
1 & 2, en ce qu’elle n’a pas de pieds : fon fond pofe 
à terre. La chauferette qui échauffe l’air de Ia mere, 
doit donc être placée dans un trou ; & ne pas s'élever 
au deflus des bords de ce trou. 

La figure 4° fait voir un trou gg, creufé en terre, 
dans laquelle ef la boîte À, qui contient la terrine où 
eft Ja braïfe. la partie du fond de la pouffinière de 
la figure 3, où fe trouve la méree, doit être pofée fur 
Je trou pareil à celui de cette figure 4°. 

La figure s ef celle d'unechaufferette, telle que celle 
qui eft dans le trou de la figure 4, ou en XX, figure 2. 

La figure 6 repréfente la terrine de la chaufferette 
tirée hors de fa boîte ; elle a fon couvercle qui con- 
fifte en une plaque de tôle ou de fer noir, percée de 
trous. 

La figure 7° eft celle d'une mére artificielle vüe 

_par deffus, par devant & de côté. À BCD, chaflis 
de bois qui fait la petite charpente du deflus, & con- 
tre lequel eft attachée une peau de mouton P, dont 
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Ja laine fe trouve dans l'intérieur de la mère. BCEE,, 
un des côtés de ia mère, qui peut être fait d'une plan-« 
che mince, & dont la furface intérieure eft tapiffées 
de peau de mouton. Ce côté peut aufli être fait com-- 
me le deffus , d’un fimple chaffis de bois , & il en ef! 
plus fouple. 4 G F°B, le devant de la mère ou font 
bout antérieur, celui par lequel les poulets entrent! 
dedans. À S, rideau flottant , qui tombe prefque juf- - 
qu’au bas de la mere, & qui en bouche fa partie an-. 
térieure , fans ôter néanmoins la liberté aux poulets : 
d'entrer fous la mère. 

La figure 8° repréfente une mère artificielle ren-. 
verfée fans deflus deflous. P, peau de mouton qui! 
tapiffe le deffus de la mère, fon toit, pour ainfi dire. . 
AGITH, un des côtés de la mére, vû par, fa fur-. 
face extérieure. CF, autre côté de la mere, vü par: 
fa furface intérieure qui eft tapiflée de peau de mous 
ton. RS rideau qui ferme l'ouverture antérieure de la 
mére, 7, rideau plus court que le précédent, qui eft 
attaché au bord fupérieur du bout poftérieur. À, Z, 
deux pièces femblables & égales , dont l’une eft vûe 
par la face tapiflée de peau, ou intérieure, & l’autre 
par la face non tapiflée, ou extérieure, Ces deux 
pièces font deux haufles, au moyen defquelles on rend 
une mère plus haute qu’elle ne l’étoit, quand les pou- 
lets qui la doivent habiter y demandent plus d’élé- 
vation. On voit à fa pièce À deux chevilles rlacées 
de manière qu’elles entrent quand on veut dais deux 
trous percés dans le bord de la pièce FC. La pièce 
L a de même deux chevilles difpofées pour entrer 
dans des trous percés dans le bord de la pièce ZG, 

Dans la feconde édition de l'ouvrage, du celui- 
ci n'eft qu'un extrait, la fixième planche du fecond 
volume fait voir des mères encore plus fimples que 
cette dernière; elles ne font qu’une boîte placée en . 
dehors de a pouffinière. | 
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